Kanapkowy brownie z karmelem.

Ingrédients

® 75g mas a

* 180g cukru

* 2 jajka

e 1 &tko

* 1 y eczka ekstraktu waniliowego

* 60g oleju neutralnego

* 759 kakao w proszku

* 65g m ki

* 10g skrobi kukurydzianej

* 130g czekoladowych chipséw z Karaibéw

* 150g cukru kryszta u

® 1 laska wanilii

* 100g mietany p ynnej

* 45g mas a pé s onego (lub mas a bez soli i szczypta soli kwiatowe;)
* 250g mlecznej czekolady z 40% kakao

* 459 oleju neutralnego typu z pestek winogron

* 50g posiekanych orzechéw laskowych lub migda éw

Préparation

1. Nowy przepis pachn cy czekolad , karmelem i wanili : brownies z karmelem w formie kanapki klubowe;!

2. Dzi ki temu to troch tinna wersja klasycznego brownie, a na dodatek atwa do przewiezienia tWanilia w
karmelu jest oczywi cie opcjonalna, mo ecie przygotowa tklasyczny karmel lub karmel kawowy, je li wolicie.

3. Je li co tzostanie, karmel wietnie przechowuije si tw hermetycznym s oiku w lodéwce, by doda tdo jogurtéw
czy nale nikéw 1To samo dotyczy polewy rocher, w hermetycznym pojemniku w lodéwce, i mo na go
przechowywa tw ten sposéb przez kilka tygodni.

4. Sprz t: Trzepaczka Perforowana blacha Sk adniki: U y em wanilii Norohy &amp; czekolad z Karaibéw i

Jivara z Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ym stronie (afiliacyjny).

5. Roztop mas o i dodaj cukier.

6. Wmieszaj jajka, 6 tko i wanili, nast pnie olej i kakao w proszku.

7. Na koniec dodaj m k , sél, sod foczyszczon , skrobi tkukurydzian ti na ko cu czekoladowe chipsy.

8. Rozgrzej piekarnik do 160°C, nast pnie rozprowad tmas tha brownie na blaszce 40x30cm wy o onej
papierem do pieczenia.

9. Piecz przez oko o 20 minut, szpic whity w mas tpowinien by twilgotny, ale nie ciekn cy.
10. Pozwél ca kowicie ostygn .

11. Przygotuj suchy karmel z cukrem.

12. Réwnolegle podgrzej mietan tp ynn tz ziarnkami z laski wanilii.

13. Gdy karmel jest dobrze bursztynowy, dodaj stopniowo gor c t mietan , ci gle mieszaj c.

14. Zako cz, dodaj ¢ mas o pokrojone w ma e kawa ki, gotuj jeszcze 2 do 3 minut i dobrze wymieszaj (je li to
mo liwe, u yj blendera r cznego, aby uzyska tg adki karmel).

15. Pozwél ca kowicie ostygn .
16. Rozpu tczekolad , nast pnie dodaj olej i posiekane orzechy.

17. Pozwdl och odzi tdo oko o 35°C.
18. W mi dzyczasie pokréj brownie na kwadraty o boku ub 9 ecm (zrobi em kwadraty o boku 9 cm, uwa am, e



ka de ciasto jest troch tza du e przy tych wymiarach, polecam zrobi tje troch tmniejsze).
19. Pokréj ka dy kwadrat na pé tpo przek tnej, aby uzyska tréjk ty.
20. Na 6 tkarmel na co drugi tréjk t, nast pnie zamknij drugim tréjk tem, aby uzyska tkanapk .

21. W é tie do lodéwki (lub do zamra arki dla atwiejszej polewy) na kilka minut, nast pnie zanurz je w
polewie.

22. Pozwdl im krystalizowa tsi tna papierze do pieczenia i smacznego!
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