Julbrownie

Ingrédients

* 350g mjol

* 30g dgg

* 125g honung

* 50g muscovadosocker
® 50g smér

* 29 bakpulver

* 40g mijslk

* 5g pepparkakskrydda
* 200g mérk choklad

* 150g saltat smor

* 3 dgg

* 110g socker

* 100g mjsl

Préparation

1. Vi éndrar lite p& logarna med et helt enkelt recept som kommer at tilltala b&de stora och smé!

2. Jag har inspirerats av brookie, en blandning av cookie / brownie, och jag har gjort en version med
pepparkaka &amp; brownie; jag har lagt till négra pepparkakskakor ovanpé fér dekoration, ni kan ocksé géra
@nnu mindre kakor for att ha en per brownie-del  Ingredienser : Jag har anvént chokladen Caraibes frén
Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pé hela webbplatsen (affiliate).

3. Jag har anvént dggvita i pulverform och férgémnen frén Guy Demarle: 10 i rabatt pé férsta bestéllningen
med koden FLAVIE10 Utrustning :Jag har anvént min cooking chef fréin Kenwood fér att férbereda de tvé degen:
Kod FLAVIE: 3 valfria tillbehdr gratis vid kép av en cooking chef Kod FLAVIE DREAM: en Le Creuset-form +
tillbehdren Laminoir och multifunktionsskal gratis vid kép av en cooking chef Jag har anvént julformar fran Guy
Demarle fér pepparkakorna: 10 i rabatt p& férsta bestéllningen med koden FLAVIE10 Férberedelsetid : 30
minuter + 30 minuter gréddningFér en brownie pd 20x20cm : Pepparkakan : mjsl dgg honung
muscovadosocker smér bakpulver mjslk pepparkakskrydda Smélt sméret med sockret och honungen och lat
det svalna.

4. Blanda sedan mjslet med bakpulvret, Ggget, mjslken och kryddorna.

5. Tillsétt slutligen blandningen av smér/socker/honung, blanda vél och forma en boll.

6.  Darefter, kavla ut en liten del av degen till 5mm tjocklek och skér ut kakor i de former du &nskar.
7. Kavla ut resten av degen i din tidigare smorda form som stér pé en plét tickt med bakpapper.

8. Spara den tiden for att frbereda brownien.

9. Brownien : mdrk choklad saltat smér 3 égg socker mjsl Smélt chokladen med sméret.

10.  Vispa dggen med sockret.

11.  Blanda de tva forberedelserna, tillséitt sedan mislet.

12. Hall degen 6ver pepparkaksdegen.

13. Tillsétt de tidigare skurna kakorna.

14.  Grddda i den férvéirmda ugnen vid 180°C i 25 till 30 minuter, lat sedan svalna innan du tar ut den.

15. Dekoration : Det &r sjcilvklart valfritt, ni kan lémna brownien som den &r, men om ni vill ha en
dekorerad/fargad version, blanda dggvita (jag rekommenderar att anvéinda pastdriserade dggvitor i pulverform
s& att de ocksd kan konsumeras av barn och kénsliga personer) med florsocker tills ni far en ganska tjock
graddkonsistens.



16. Férga glasyren med de farger ni véljer, och anvénd spritspésar for att dekorera brownien.

17. Lét kristallisera och njut!
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