Brownie cu ciocolata cu lapte si speculoos

Ingrédients

* 90g de unt

* 100g de crema de tartinat speculoos

* 90g de zahar

-3 oua

- 80g de fiina

- 859 de buciti de ciocolata cu lapte

* 2 biscuiti speculoos pentru decorare (optional)
* 160g de ciocolat3 cu lapte

* 90g de unt

 100g de crema de tartinat speculoos

* 90g de zahar

- 3 oud

- 80g de fiina

- 859 de buciti de ciocolata cu lapte

* 2 biscuiti speculoos pentru decorare (optional)

Préparation

1. Uite o reteta rapida si ciocolatoasa perfecta pentru toamna, deoarece ciocolata cu lapte este asociata cu
speculoos [| Refeta este foarte simpla, ca pentru orice brownie de fapt, singura diferents este c& am inceput
prin a pregati un unt brun pentru a avea un parfum suplimentar care se asociaza foarte bine cu celelalte

arome.

2. Ingrediente :Am folosit crema de tartinat cu speculoos Koro: cod ILETAITUNGATEAU pentru 5%

reducere pe intregul site (neafiliat).

3. Am folosit ciocolata Jivara de Valrhona : cod ILETAITUNGATEAU pentru 20% reducere pe intregul site
(afiliat).

4. Lista de cumparaturi : de ciocolata cu lapte de unt de crema de tartinat speculoos de zahar 3 ouad de
faina de bucati de ciocolata cu lapte 2 biscuiti speculoos pentru decorare (optional) Timp de preparare :
15 minute + 25 minute de coacere Pentru un brownie de 25cm latur : Ingrediente : de ciocolat3 cu lapte
de unt de cremé de fartinat speculoos de zahar 3 oua de faind de bucati de ciocolata cu lapte 2 biscuiti
speculoos pentru decorare (optional) Retets : incepeji prin a pregati un unt brun: topiti untul intr-o cratita
la foc mic si lasati-l s& fiarba pana cand capéta o culoare frumoasa.

5. Turnati-| intr-un borcan si lasati-l sa se raceasca (ar trebui s& va ramana aproximativ ).

6. Bateti oudle cu zaharul.

7. Topiti ciocolata cu crema de tartinat, apoi adaugati untul brun racit.

8.  Turnati acest amestec in oua si amestecati bine, apoi adaugati faina si in final bucatile de ciocolata

(pastrati cateva pentru decor).

9. Turnati aluatul in forma dumneavoastra, apoi adaugati bucitile de ciocolat si faramitele de

speculoos.



10.  Coaceti in cuptorul preincélzit la 170°C timp de 20 péna la 25 de minute, apoi lasati sé se raceasca

nainte de a scoate si a va bucura de ele!
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