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Przepis na idealne brownie

[los$¢ porcji: 1 brownie fil18

Skladniki

200 g masta

300 g gorzkiej czekolady np. Callebaut
3 jajka

250 g drobnego cukru

135 g maki

szczypta soli

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
2/3 szklanki posiekanych orzechéw wtoskich lub pekan

Instrukcje

. Piekarnik nagrza¢ do 160 stopni C. Przygotowa¢ mata prostokatna foremke o

wymiarach 21 cm x 28 cm. Nastepnie posmarowac ja thuszczem i wylozy¢
papierem do pieczenia.

. W miedzyczasie masto wtozy¢ do rondelka i na minimalnym ogniu roztopic.

Dodac¢ dwie tabliczki gorzkiej czekolady (200g) potamanej na kosteczki i roztopic
caly czas mieszajac. Gdy czekolada sie rozpusci, odstawi¢ z ognia.

W oddzielnej misce zmiksowac¢ lub wymieszac roézga jajka z cukrem. Nastepnie
dodac¢ do nich roztopiona czekolade z mastem i zmiksowac lub wymieszac¢ rézga
na gtadka mase.

Dodac¢ make, sél oraz wanilie i grubo posiekane orzechy, jesli ich uzywamy,
wymieszaé szpatutka na jednolita mase. Tak przygotowane ciasto wylozy¢ do
przygotowanej blaszki, po czym wyréwnac¢ powierzchnie.

. Reszte czekolady (100 g) zetrzec¢ na tarce lub posieka¢ w kosteczke i posypac

wierzch ciasta.
Wstawic¢ do piekarnika i piec przez ok. 35 minut, az ciasto lekko urosnie. Po
upieczeniu i ostudzeniu pokroi¢ na mate kawateczki.

Przydatne uwagi


https://torcik.net/produkt/czekolada-deserowa-811-barry-callebaut-1-kg/

e Ciasto na brownie mieszamy szpatutka, nie mikserem. Ciasto na brownie ma by¢
zwarte.

e Czekoladowe brownie idealnie nadaje sie tez jako blat do tortu!

e Brownies mozna réwniez upiec w papilotkach. Mozna réwniez dodac orzechy lub

bakalie np daktyle. Mozna je tez udekorowaé¢ kremem np macha ganache.
e Brownie w papilotkach to swietny deser na stodki stét!
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