Brownieformar (Nina Métayer)

Ingrédients

* 100g smor

* 55g mérk choklad

* 2 &gg

* 75g farinsocker

* 25g mjsl

* 10g kakao i pulverform
* 20g chokladbitar

* 1 nypa salt

* 25 g mjdlkchoklad (eller gianduja)
® 25 g mork choklad 70%
* 40 g hasselnstspralin

* 75 g vispgradde

Préparation

1. En ny idé for fika, som du kan géra med dina barn, smé brownie-formar, eft recept av Nina Métayer.

2. Nér jag sag detta recept som kocken gjorde i samarbete med Jacadi, satte jag igéing snabbt och blev inte
besviken: snabbt och enkelt att géra, och man far lackra smé kakor med mycket choklad.

3. Ingredienser :Jag anvénde chokladen Caradiibes, kakao i pulverform och chokladbitar frén Valrhona : kod

ILETAITUNGATEAU for 20% rabatt pé& hela webbplatsen (affiliate).

4. Utrustning :Formar fér smakakorFérberedelse tid : 30 minuter + 8 minuter gréddningFor 10 stora formar (eller
15 till 20 smd) : Brownien : smdr mérk choklad 2 dgg farinsocker mjsl kakao i pulverform chokladbitar 1
nypa salt Smélt forsiktigt sméret och chokladen i ett vattenbad eller i mikrovagsugnen.

5. Separera dggulorna fréin dggvitorna och vispa dggulorna med 3/4 av farinsockret tills blandningen blir ljus.
6. Tillsétt det smélta sméret och chokladen.

7. Vispa dggvitorna till ett fast skum.

8. Nar de borjar f& konsistens, tillséitt resten av sockret och vispa tills du far ett fast skum.

9. Tillscitt dem forsiktigt till den tidigare blandningen med en slickepott.

10.  Inkorporera sedan det siktade mislet, kakao och salt forsiktigt.

11. Nér degen &r homogen, héll den i formar och légg nagra chokladbitar ovanpé.

12.  Gradda i en férvéirmd ugn pa 180°C i 8 minuter.

13. S snart de kommer ut ur ugnen, grév eft hél i mitten med baksidan av en sked och l&t svalna.

14.  Haselnstsganache : mjslkchoklad (eller gianduja) mérk choklad 70% hasselnstspralin
vispgradde Smadlt forsiktigt chokladen och pralinen.

15. Vérm vispgrédden och héll den i flera omgéngar éver chokladen medan du blandar val fér att fa en slét
och glénsande ganache.

16.  Fyll formar med ganachen innan du njuter!
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