wi teczne brownie

Ingrédients

® 350g m ki

* 30g jajka

* 125g miodu

* 50g cukru br zowego

® 50g mas a

® 29 proszku do pieczenia
* 40g mleka

* 59 przypraw do piernika
* 200g ciemnej czekolady
* 150g mas a solonego

* 3 jajka

* 110g cukru

* 100g m ki

Préparation
1. Troch tzmieniamy tradycyjne biches z prostym przepisem, ktéry przypadnie do gustu zaréwno doros ym, jak
i dzieciom!

2. Zainspirowa am si tbrookie, po czeniem ciastka i brownie, i zrobi am wersj tpiernikow 1&amp; brownie;
doda am kilka pierniczkéw na wierzchu dla dekoracji, mo ecie te tzrobi tjeszcze mniejsze ciasteczka, aby mie
jedno na ka dy kawa ek brownie Sk adniki : U y am czekolady Caraibes od Valrhona: kod
ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie (partner).

3. Uy am bia ek jaj w proszku oraz barwnikéw od Guy Demarle: 10 trabatu na pierwsze zaméwienie z kodem
polecaj cym FLAVIE10 Sprz t :U y am mojego cooking chefa od Kenwood do przygotowania obu ciast: Kod
FLAVIE: 3 akcesoria do wyboru gratis przy zakupie cooking chefa Kod FLAVIE DREAM: naczynie Le Creuset +
akcesoria Laminoir i miska wielofunkcyjna gratis przy zakupie cooking chefa U y am foremek wi tecznych od
Guy Demarle do pierniczkéw: 10 frabatu na pierwsze zaméwienie z kodem polecaj cym FLAVIE10 Czas
przygotowania : 30 minut + 30 minut pieczeniaDla brownie o wymiarach 20x20cm : Piernik : m ki jajka
miodu cukru br zowego mas a proszku do pieczenia mleka przypraw do piernika Roztop mas o z cukrem i
miodem, a nast pnie odstaw do przestygni cia.

4. Nast pnie wymieszaj m k tz proszkiem do pieczenia, jajkiem, mlekiem i przyprawami.
5. Na koniec dodaj mieszank tmas a/cukru/miodu, dobrze wymieszaj i uformuj kul .
6. Nast pnie rozwa kuj ma fcz fciasta na grubo t5mm i wytnij ciasteczka w dowolnych kszta tach.

7. Rozwa kuj reszt tciasta w wcze niej nat uszczonym kszta cie, umieszczonym na blasze wy o onej papierem do
pieczenia.

8. Odstaw na czas przygotowania brownie.

9. Brownie : ciemnej czekolady mas a solonego 3 jajka cukru m ki Roztop czekolad tz mas em.
10.  Ubij jajka z cukrem.

11.  Po cz obie przygotowane masy, a nast pnie dodaj m k .

12. Wlej ciasto na ciasto piernikowe.

13. Dodaj wcze niej pokrojone ciasteczka.

14.  Piec w piekarniku nagrzanym do 180°C przez 25 do 30 minut, a nast pnie pozostawi tdo ostygni cia
przed wyj ciem z formy.

15. Dekoracja : Oczywi cie jest to opcjonalne, mo ecie zostawi tbrownie w takiej formie, ale je li chcecie wersj



dekorowan /kolorow , wymieszaijcie bia ko (polecam u ywa thia ek w proszku pasteryzowanych, aby mog y by
spo ywane réwnie fprzez dzieci i osoby wra liwe) z cukrem pudrem, a tuzyskacie do tg st tkonsystencj tkremu.

16. Pokolorujcie lukier na wybrane kolory, a nast pnie u yjcie r kawéw cukierniczych do dekoracji brownie.
17. Pozwélcie, aby stwardnia o, a nast pnie delektujcie si !
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