Brownie czekoladowe z mleczng czekolady i speculoos

Ingrédients

* 90g masta

* 100g pasty do smarowania ze speculoos

* 90g cukru

- 3 jajka

- 80g maki

- 85g kawatkéw czekolady mlecznej

* 2 ciasteczka speculoos do dekoracji (opcjonalnie)
* 160g czekolady mlecznej

* 90g masta

* 100g pasty do smarowania ze speculoos

* 90g cukru

- 3 jajka

- 80g maki

- 85g kawatkéw czekolady mlecznej

* 2 ciasteczka speculoos do dekoracji (opcjonalnie)

Préparation

1. Oto szybki i czekoladowy przepis idealny na jesie, poniewaz czekolada mleczna jest pofaczona z
speculoos [] Przepis jest bardzo prosty, jak na kazdy brownie, jedyng réznica jest to, ze zaczatem od
przygotowania masta orzechowego, aby uzyskaé dodatkowy aromat, ktéry doskonale taczy sie z innymi

smakami.

2. Skfadniki :Uzylem pasty do smarowania ze speculoos Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% znizki na

cafej stronie (nie afiliowany).

3. Uzytem czekolady Jivara od Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU na 20% znizki na catej stronie

(afiliowany).

4. Lista zakupéw : czekolady mlecznej masta pasty do smarowania ze speculoos cukru 3 jajka maki
kawatkéw czekolady mlecznej 2 ciasteczka speculoos do dekoracji (opcjonalnie) Czas przygotowania : 15
minut + 25 minut pieczenia Na brownie o boku 25 cm : Skfadniki : czekolady mlecznej masta pasty do
smarowania ze speculoos cukru 3 jajka maki kawatkéw czekolady mlecznej 2 ciasteczka speculoos do
dekoracji (opcjonalnie) Przepis : Zacznij od przygotowania masta orzechowego: rozpu$é masto w garnku

na malym ogniu i gotuj, az uzyska fadny kolor.

5. Wlej do stoika i pozostaw do ostygniecia (powinno zostaé okoto ).

6.  Ubij jajka z cukrem.

7. Rozpusé czekolade z pasta do smarowania, a nastepnie dodaj letnie masto orzechowe.

8. WIlej te mieszanke do jajek i dobrze wymieszaj, a nastepnie dodaj make i na koficu kawatki czekolady

(zachowaj kilka do dekoraciji).

9.  WIlej ciasto do formy, a nastepnie dodaj kawatki czekolady i pokruszone speculoos.



10. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 170°C na 20 do 25 minut pieczenia, a nastepnie pozostaw do

ostygniecia przed wyjeciem i delektowaniem sig!
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