Mlieény cokoladovy brownie so $peculoos

Ingrédients

* 90g masla

* 100g nétierky so $peculoos

* 90g cukru

- 3 vajcia

- 80g muky

- 85g mlieénej cokolady v kisockoch

- 2 susienky $peculoos na dekoraciu (volitelné)
* 160g mlieénej éokolady

* 90g masla

* 100g nétierky so $peculoos

* 90g cukru

- 3 vajcia

- 80g muky

- 85g mlieénej ¢okolady v kisockoch

* 2 susienky $peculoos na dekoraciu (volitelné)

Préparation

1. Tu je rychly a Eokoladovy recept, ktory je ideélny na jesen, pretoZe mlieéna Eokolada sa spéja so
$peculoos [] Recept je velmi jednoduchy, ako pri akomkolvek brownie, jediny rozdiel je, Ze som zaéal
pripravou hnedého masla, aby som ziskal dal$iu arému, ktora sa velmi dobre spéja s ostatnymi chufami.

2. Ingrediencie :PouZil som nétierku so $peculoos Koro: kéd ILETAITUNGATEAU na 5% zlavu na cely web

(nie je to affiliate).
3. Pouzil som &okoladu Jivara od Valrhona : kéd ILETAITUNGATEAU na 20% zlavu na cely web (affiliate).

4. Nakupny zoznam : mlieénej éokolddy masla nétierky so $peculoos cukru 3 vajcia miky mlieénej
&okolady v kaso&koch 2 susienky 3peculoos na dekoréciu (volitelné)  Cas pripravy : 15 minGt + 25 min(t
pecenia Na brownie s rozmermi 25 cm na strane : Ingrediencie : mlieénej éokolddy masla nétierky so
$peculoos cukru 3 vajcia miky mlieénej Eokolady v kiisoékoch 2 susienky $peculoos na dekoréciu
(volitelné) Recept : Zaénite pripravou hnedého masla: rozpustite maslo v hrnci na miernom ohni a nechajte

ho varit, kym neziska pekn( farbu.

5. Prelejte ho do nddoby a nechajte vychladnif (malo by vam zostat' asi ).

6. Slahajte vajcia s cukrom.

7. Rozpustite éokoladu s nétierkou, potom pridajte vychladnuté hnedé maslo.

8. Nalejte tito zmes do vajec a dobre premiesajte, potom pridajte miku a nakoniec kisky éokolady

(niektoré si nechajte na dekoréciu).
9.  Nalejte cesto do formy, potom pridajte kisky ¢okolady a rozdrvené $peculoos.

10. Pecte v predhriatej riire na 170°C po dobu 20 aZ 25 min(t, potom nechajte vychladnif' pred

vyklopenim a vychutnanim si!
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