Obledne brownie
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Skladniki:

e 245 g gorzkiej czekolady

200 g masta

175 g drobno zmielonego cukru lub cukru pudru
125 g brazowego cukru

4 duze jajka

2 tyzeczki ekstraktu z wanilii

115 g maki pszennej

szczypta soli morskiej

Dodatkowo:

e 100 g gorzkiej czekolady
Przygotowanie:
Piekarnik rozgrzac¢ do 180°C. Forme 30 x 23 cm wylozy¢ papierem do pieczenia.
Gorzka czekolade zgrubnie posieka¢. Masto pokroi¢ w kostke. Wtozy¢ do zaroodpornej miski i
rozpusci¢ w kapieli wodnej. Wazne, by miska nie dotykala spodem gotujacej sie wody. Miske zdjac z
garnka, wmieszac¢ cukry do rozpuszczonej masy, dodac roztrzepane jajka i ekstrakt z wanilii.

Wymiesza¢ do uzyskania jednolitej konsystencji. Dosypac przesiana make oraz sél i ponownie
wymieszac¢. Powstala mase przetozy¢ do formy i wyréwnad.



Piec przez 25-40 minut, obracajac forme w potowie pieczenia.

Dodatkowa tabliczke czekolady posieka¢ w duze kawalki i doda¢ do ciasta w potowie pieczenia, tak
by czekolada przebita sie w juz powstala skorupke. Wtozy¢ ponownie do piekarnika na reszte czasu.

Brownie wyja¢ z piekarnika i zostawi¢ do ostygniecia. W szczelnym pojemniku mozna je
przechowywac nawet tydzien.

Zrédlo: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/33196-obledne-brownie



