Klasszikus brownie

Hozzavalok:
20 dkg étcsokoladé, lehetdleg magas kakaotartalmu
20 dkg vaj vagy margarin
20 dkg cukor, lehet fehér, de én barna cukorral készitettem
4 tojas
10 dkg Mester Siiteményliszt
1 mokkaskanal stitépor
10 dkg daralt diobél
kakaopor a diszitéshez
1 csipet sO

Elkészitése:

A csokit a vajjal felolvasztjuk vizgéz felett simara keverjiik.

A tojasokat a cukorral habosra keverjiik, a sargéjat és a fehérjét is, egyiitt!

Feldaraboljuk a diot. Ne daraljuk, mert nem lesz mire harapni a siitiben, ennek pont az a
Iényege, hogy ha kész az egész nagyon puha lesz és az sszhatdshoz nagyon fontos, hogy
valami roppands is legyen benne.

A felhabositott tojasos cukros keverékbe beledntjiik a lisztet, a feldarabolt didt és a
csokikrémet.

Egy tepsit kibéleliink aluféliaval, vagy siitOpapirral és elémelegitett siitdben 180 fokon 15-18
percig siitjik.

Akkor jo, ha a késprobanal még egy kicsit ragados a kdzepe.

A végén megszorjuk a tetejét kakadporral. Nem instanttal, hanem az igazi keserti kakaoporral.

Mester




