Mjolkchokladbrownie med speculoos

Ingrédients

- 90g smor
* 100g speculoos péligg
* 90g socker

" 3 &gg

* 80g mjol

- 85g mjolkchokladchips

* 2 speculoos-kakor for dekoration (valfritt)
* 160g mjélkchoklad

* 90g smor

* 100g speculoos paligg

* 90g socker

- 3 dgg

* 80g mjol

- 85g mjslkchokladchips

* 2 speculoos-kakor for dekoration (valfritt)

Préparation

1. Hér &r ett snabbt och chokladigt recept perfekt fér hosten, eftersom mjélkchoklad &r kopplad till
speculoos [] Receptet & mycket enkelt, precis som for vilken brownie som helst, den enda skillnaden &r att
jag bérjade med att forbereda ett brynt smér for att fa en extra doft som passar mycket bra med de andra

smakerna.

2. Ingredienser :Jag har anvént speculoos paligg Koro: kod ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pa hela
webbplatsen (inte affiliat).

3. Jag har anvint chokladen Jivara fran Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pa hela
webbplatsen (affiliat).

4. Inkopslista : mjdlkchoklad smér speculoos paldgg socker 3 &gg mjdl mjslkchokladchips 2 speculoos-
kakor for dekoration (valfritt) Férberedelse tid : 15 minuter + 25 minuter graddning Fér en brownie med
25 cm sida : Ingredienser : mjolkchoklad smér speculoos paldgg socker 3 dgg mjél

mjélkchokladchips 2 speculoos-kakor for dekoration (valfritt) Recept : Bérja med att férbereda ett brynt

smor: smélt smoret i en kastrull pa lag varme och |t det koka tills det far en fin farg.
5. Hill det i en burk och 13t det svalna (du bér ha cirka kvar).

6. Vispa dggen med sockret.

7.  Smaélt chokladen med palégget, tillsdtt sedan det brynta sméret som har svalnat.

8. Hall denna blandning i &ggen och blanda vél, tillsétt sedan mjélet och slutligen chokladchipsen (spara

nagra fér dekoration).
9.  Hall smeten i din form, tillsitt sedan chokladchipsen och smulor av speculoos.

10. Gridda i den férvirmda ugnen vid 170°C i 20 till 25 minuter, 14t sedan svalna innan du tar ut den



och njuter!
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