
Für 12 Stück Zubereiten
30 Minuten

Backen
35 Minuten

Für eine Backform von 
etwa 15 × 25 cm, ganz 

mit Backpapier ausgelegt

Für eine grössere Form entsprechend mehr Schokoladenstücke verwenden. 
Die Blondies werden weniger hoch und die Backzeit verkürzt sich um einige Minuten.

Haltbarkeit: luftdicht verpackt im Kühlschrank 2 - 3 Tage.

TIPP
Conseils

TIPP

So einfach geht‘s: 

 Ʈ Butter schmelzen, abkühlen, Crème fraîche darunterrühren. 

 Ʈ Eier, Zucker und Salz hell und schaumig rühren. Caotina Blanc, 
Mehl, Mandeln und Backpulver mischen, mit der Butter- 
mischung kurz unter die Eimasse rühren. Teig in die  
vorbereitete Form geben. 

 Ʈ Schokolade in 12 Stk. teilen, diese in regelmässigen  
Abständen in den Teig drücken. Mandelblättchen darauf  
verteilen. 

 Ʈ Backen: 30 - 35 Min. in der unteren Hälfte des auf 180 °C  
vorgeheizten Ofens.  

 Ʈ Herausnehmen, in der Form auskühlen. Gebäck in Würfel 
schneiden, mit Puderzucker bestäuben.

Blondies

Du brauchst ... 

100 g Butter
200 g Crème fraîche
2  Eier
50 g Zucker
1  Prise Salz
75 g Caotina Blanc
120 g Weissmehl
50 g  Mandelblättchen,  
 fein zerdrückt
1 TL Backpulver
75 g weisse Schoko-
 lade
20 g Mandelblättchen
wenig Puderzucker

Brownies kennen alle, 

wie wäre es stattdessen
 mit Blondies?



Pour 12 pièces Préparation
30 minutes

Cuisson
35 minutes

Pour un moule d’env. 
15 × 25 cm, entièrement  

chemisé de papier 
sulfurisé

Si le moule est plus grand, il faudra adapter la quantité 
de chocolat en conséquence. Les blondies seront moins hauts et 

le temps de cuisson réduit de quelques minutes.

Conservation: 2 - 3 jours au réfrigérateur, dans un emballage hermétique.

C’EST AUSSI SIMPLE QUE CELA ...

 Ʈ Faire fondre le beurre, laisser refroidir, ajouter la crème fraîche. 

 Ʈ Fouetter les œufs, le sucre et le sel jusqu’à l’obtention d’un 
 appareil clair et mousseux. Mélanger le Caotina Blanc, la 
farine, les amandes et la levure chimique. Incorporer cette pré-
paration et le mélange au beurre-crème à l’appareil aux œufs 
et remuer brièvement. Verser la pâte dans le moule graissé. 

 Ʈ Couper le chocolat en douze morceaux, les enfoncer dans 
la pâte à intervalles réguliers. Répartir les amandes effilées 
par-dessus. 

 Ʈ Cuisson: 30 - 35 min dans la partie basse du four préchauffé à 
180 °C.  

 Ʈ Sortir le gâteau du four et laisser refroidir dans le moule.  
Couper le gâteau en dés et saupoudrer de sucre glace.

Blondies

Conseils

IL TE FAUT ...

100 g de beurre
200 g de crème fraîche
2  œufs
50 g de sucre
1  pincée de sel
75 g  de Caotina Blanc
120 g de farine blanche
50 g d’amandes 
  effilées, fine- 

ement écrasées
1 cc de levure   
 chimique
75 g de chocolat   
 blanc
20 g  d’amandes 

effilées

Tout le monde conn
aît les brownies,

et pourquoi pas de
s blondies?




