Hasselndtstingerbrownies

Ingrédients

® 165g nocciolata bianca (eller annat chokladpélégg av ditt val)
* 100g smor

* 2 &gg

* 90g farinsocker

* 90g mjsl

* 50g hasselnstter

* 300g mérk choklad

Préparation
1. Hér &r jag igen med eft brownie-recept, men den hér géingen en vit brownie, effersom jag gjorde den med
Nocciolata bianca chokladpélégg.

2. Du kan sjélvklart vélja chokladpaldgg av ditt val till defta recept, men smaken av denna med den krispiga
chokladéverdraget ger ett riktigt Iéickert resultat.

3. Jag valde ocksa att baka min brownie smet i individuella fingerformar, men du kan baka den i en klassisk
fyrkantig form och skéra i rektanglar innan du doppar dem i chokladen, eller énnu enklare hélla et lager
choklad &ver brownien, det gér receptet snabbare och det blir trevligt att dela ocksé ;).

4. Jag anvénde Valrhonas 66% Cardibes choklad, jag rekommenderar att anvéinda en choklad med 66 eller
70% for att inte lagga till socker i receptet.

5. Smalt smoret.

6. Tillsétt sockret och chokladpélégget.

7. Vispa ner dggen vdl, sedan mjélet och saltet.

8. Avsluta med att tillsétta de hackade hasselnétterna.

9. Hall smeten i dina formar (fyll dem endast till 2/3), och grédda i den férvéirmda ugnen p& 180°Ci 15

minuter.
10. Lat svalna innan du tar ut dem ur formarna.
11. Smélt sedan férsiktigt den mérka chokladen utan att éverstiga 35°C.

12. Doppa brownies i chokladen, skaka av &verskottet av choklad, placera dem pa ett bakplatspapper, dekorera
vid 8nskemal med hasselnétbitar och l&t stelna.
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