Tejcsokoladés brownie és spéculoos

Ingrédients

* 90g vaj

* 100g spéculoos krém

* 90g cukor

- 3 tojas

- 80g liszt

- 85¢ tejcsokolddé csepp

* 2 spéculoos siiti a diszitéshez (opcionélis)
* 160g tejcsokoladé

- 90g vaj

* 100g spéculoos krém

* 90g cukor

- 3 tojés

- 80g liszt

- 85¢ tejcsokoladé csepp

* 2 spéculoos siiti a diszitéshez (opcionélis)

Préparation

1. ime egy gyors és csokoladés recept, amely tokéletes az szre, mivel a tejcsokoladé a spéculoos-szal van
tarsitva [| A recept nagyon egyszer , mint barmely brownie esetében, az egyetlen kiilénbség, hogy el szér

egy mogyordvajas vajat készitettem, hogy egy extra illatot kapjak, amely nagyon jél illik a t&bbi izhez.

2. Hozzéaval6k :Hasznalom a spéculoos krémet a Koro mérkatél: ILETAITUNGATEAU kéd a weboldalon 5%

kedvezményért (nem affiliate).

3. Hasznalom a Jivara csokoladét a Valrhona markatél: ILETAITUNGATEAU kéd a weboldalon 20%

kedvezményért (affiliate).

4. Bevasarldlista : tejcsokoladé vaj spéculoos krém cukor 3 tojas liszt tejcsokolddé csepp 2 spéculoos
siiti a diszitéshez (opcionélis) Elkészitési id : 15 perc + 25 perc siités Egy 25 cm-es brownie-hoz

: Hozzévalék : tejcsokolddé vaj spéculoos krém cukor 3 tojas liszt tejcsokoldadé csepp 2 spéculoos siiti a
diszitéshez (opcionélis) Recept : Kezdje azzal, hogy készit egy mogyorévajas vajat: olvassza fel a vajat egy

ldbasban alacsony h fokon, és hagyja f ni, amig szép szint nem kap.

5. Ontse egy livegbe, és hagyja langyosra h Ini (kb.

6. -nak kell maradnia).

7. Verje fel a tojasokat a cukorral.

8. Olvassza fel a csokoladét a krémmel, majd adja hozza a langyos mogyorévajas vajat.

9. Ontse ezt a keveréket a tojasokhoz, és jél keverje 6ssze, majd adja hozza a lisztet, végiil a csokoladé

cseppeket (tartson meg néhényat a diszitéshez).
10.  Ontse a tésztat a formaba, majd adja hozzé a csokoladé cseppeket és a spéculoos darabokat.

11.  Siisd el melegitett 170°C-os siit ben 20-25 percig, majd hagyd langyosra h Ini, miel tt kiboritanad



és élveznéd!
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