Vegane Brownies (Glutenfrei)
½ Tasse Hafermehl
½ Tasse + 2 Esslöffel Kakaopulver
1 reife Banane
¼ Tasse Nussbutter (Erdnussbutter, Mandelbutter, Cashewbutter)
1 Kaffeelöffel Backpulver
2 Esslöffel Chiasamen
1/3 Tasse Zucker
Zimt, eine Brise Salz, etwas Vanilleextrakt oder Vanillezucker
¼ Tasse Schokodrops oder Nüsse oder Cranberries
1 ½ Tassen gekochte Bohnen (schwarze, rote oder Kichererbsen) 
1/3 Tasse Ahornsirup 
¼ Tasse Pflanzenmilch 

Vermische alle trockenen Zutaten (Hafermehl, Kakao, Backpulver, Zucker, Zimt, Vanille, Salz) in einer großen Schüssel
Mixe Chiasamen, Bohnen (abgetropft), Banane, Nussbutter, Ahornsirup, Milch zu einer feinen Creme.
Vermische die Trockenen Zutaten mit der Bohnencreme.
Streiche den Teig ca 1,5 – 2cm dick in eine Form.
Backen: ca 20-25min bei 180-200Grad. Der Kuchen ist da noch etwas weich und wird beim Abkühlen fester.
Optional: Creme Topping
1 Tasse gekochter Süßkartoffel
½ Tasse Zucker
½ Tasse Kakaopulver
½ Tasse Mandel oder Cashewbutter
2 Esslöffel Milch
Vanille, eine Brise Salz, Zimt
Alle Zutaten fein mixen, auf die ausgekühlten Brownies streichen, Brownies zerschneiden.




