
Zucchini-Honig-Brownies

Saisonales aus dem Honigtopf - Edition 2026



ZUTATEN
Teig
750 g Zucchini
330 g Weizenmehl
125g gemahlene
Haselnüsse
75g Backkakao
1¼ TL Natron
⅓ TL Salz
130 g Zucker
130 g Honig
60 ml Öl
10 g Vanillezucker
3 TL Rum

Glasur
150 g Zucker
2,5 EL Backkakao
6 g Vanillezucker
25 ml Pflanzenmilch
25 ml Öl
etwas Nusskrokant

Zum Start den Ofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen und die Zucchini fein raspeln.

Im Anschluss die trockenen Zutaten – Mehl, Kakao,
gemahlene Haselnüsse, Natron, Salz und Zucker – in
einer großen Schüssel gründlich vermengen.
Die geraspelte Zucchini, Öl (Raps- oder Sonnenblume),
Honig, Vanillezucker und Rum hinzufügen. Alles mit dem
Mixer zu einem gleichmäßigen Teig verrühren und auf
dem Backblech verstreichen (Tipp: Ein Backrahmen sorgt
für perfekte Kanten).

Nun ab ins Backrohr für ca. 22 Minuten.

Für den Zuckerguss geben wir alle Zutaten in einem
kleinen Topf und lassen ihn unter ständigem Rühren kurz
aufkochen. Den heißen Guss dann zügig über die
Brownies gießen und glattstreichen und dann noch mit
etwas Nusskrokant bestreuen. Fertig ist das saftige
Dessert!

für 1 Backblech

Für mehr Inspirationen folgt uns gerne
auf Social Media. Wir freuen uns auch sehr
über eine Google Bewertung von euch!
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