Hnédy kola¢ s mléénou éokoladou a spéculoos

Ingrédients

* 90g masla

* 100g pomazénky se spéculoos

* 90g cukru

- 3 vejce

- 80g mouky

- 85g mlééné Eokoladové chipsy

* 2 spéculoos suenky na dekoraci (volitelné)
* 160g mlééné Eokolady

* 90g maésla

* 100g pomazéanky se spéculoos

* 90g cukru

- 3 vejce

- 80g mouky

- 85g mlééné Eokoladové chipsy

- 2 spéculoos susenky na dekoraci (volitelné)

Préparation

1. To je rychly a ¢okoladovy recept, ktery je ideélni na podzim, protoZze mlééna éokoléda se skvéle hodi ke
spéculoos [] Recept je velmi jednoduchy, jako u kazdého brownies, jediny rozdil je, Ze jsem zacal pfipravou
masla na ofechy, abych ziskal dal$i vini, ktera se velmi dobie kombinuje s ostatnimi chutémi.

2. Ingredience :PouZil jsem pomazéanku se spéculoos Koro: kéd ILETAITUNGATEAU pro 5% slevu na cely

web (neaffiliate).
3. Pouzil jsem &okoladu Jivara od Valrhona : kéd ILETAITUNGATEAU pro 20% slevu na cely web (affiliate).

4. Seznam nakupt : mlééné Cokoladdy maéasla pomazénky se spéculoos cukru 3 vejce mouky mlééné
Eokoladové chipsy 2 spéculoos susenky na dekoraci (volitelné)  Cas pfipravy : 15 minut + 25 minut
peceni Pro brownie o rozmérech 25 cm na strané : Ingredience : mlééné ¢okolddy méasla pomazanky se
spéculoos cukru 3 vejce mouky mlééné Eokoladové chipsy 2 spéculoos susenky na dekoraci

(volitelné) Recept : Zaénéte pFipravou mésla na ofechy: rozpust'te méslo v hrnci na mirném ohni a nechte

ho vafrit, dokud neziska krasnou barvu.

5. Prelijte ho do sklenice a nechte vychladnout (mélo by vam zbyt asi ).

6. Slehejte vejce se cukrem.

7. Rozpusfie éokoladu s pomazankou, poté pridejte vychladlé maslo na ofechy.

8. Nalijte tuto smés do vajec a dobfe promichejte, poté pFidejte mouku a nakonec &okoladové chipsy

(nékteré si nechte na dekoraci).
9.  Nalijte t&sto do formy, poté pridejte Eokolddové chipsy a kousky spéculoos.

10. Pecte v predehfaté troubé na 170°C po dobu 20 az 25 minut, poté nechte vychladnout pred
vyklopenim a vychutnejte si to!
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