Noel Browni

Ingrédients

® 350g un

¢ 30g yumurta

* 1259 bal

* 50g esmer eker

* 50g tereya |

* 29 kabartma tozu
* 40g sit

e 5g zencefilli ekmek baharah
* 200g bitter gikolata
* 1509 tuzlu tereya 1
¢ 3 yumurta

* 110g eker

¢ 100g un

Préparation

1. Biraz biche'den farkli olarak, biyiklerin ve kiigiiklerin ho una gidecek ¢ok basit bir tarifle kar inizdayim!

2. Brookie'den, yani kurabiye / brownie kari imindan ilham aldim ve bir zencefilli ekmek &amp; brownie
versiyonu yaphm; Ustiine sisleme igin birkag zencefilli kurabiye ekledim, dilim ba ina bir tane daha kisgik

kurabiye de yapabilirsiniz  Malzemeler : Ben Cardibes cikolatasini Valrhona'dan kullandim: sitede %20 indirim
icin kod ILETAITUNGATEAU (ba h).

3. Toz yumurta aki ve Guy Demarle'in renklerini kullandim: ilk sipari icin FLAVIE10 kodu ile 10 hediye
Malzemeler : ki hamuru hazirlamak igin Kenwood'un cooking chef'ini kullandim: FLAVIE kodu ile bir cooking
chef aliminda secti iniz 3 aksesuar hediye FLAVIE DREAM kodu ile bir cooking chef aliminda bir Le Creuset tepsi
+ Laminoir ve cok fonksiyonlu kova aksesuarlari hediye Zencefilli kurabiyeler icin Guy Demarle'in Noel kurabiye
kaliplarini kullandim: ilk sipari igin FLAVIETO kodu ile 10 hediye Hazirlama siiresi : 30 dakika + 30 dakika

pi irme20x20cm'lik bir brownie icin : Zencefilli ekmek : un yumurta bal esmer eker tereya 1 kabartma tozu
sit zencefilli ekmek baharat Tereya i eker ve bal ile eritip imaya birakin.

4. Ardlndan, unu kabartma tozu, yumurta, sit ve baharatlarla kari tirin.

5. Son olarak, tereya 1/ eker/bal kari imini ekleyin, iyice kari tirin ve bir top haline getirin.

6.  Sonra, hamurun kicik bir kismini 5mm kalinli inda agin ve istedi iniz ekillerde kurobiye|er kesin.
7. Hamurun geri kalanini 8nceden ya lanmi ve ya |i ka it serili bir tepsiye yerle tirin.

8. Brownie'yi hazirlamak igin bekletin.

9. Brownie : bitter cikolata tuzlu tereya 1 3 yumurta eker un Cikolatay: tereya 1 ile eritin.

10.  Yumurtalari ekerle cirpin.

11. ki kari imi birle tirin, ardindan unu ekleyin.

12. Hamuru zencefilli ekmek hamurunun iizerine dkiin.

13. Onceden kesti iniz kurabiyeleri ekleyin.

14.  Onceden isiilmi 180°C firinda 25-30 dakika pi irin, ardindan kaliptan ¢ikarmadan énce so umaya
birakin.

15. Siusleme : Bu elbette iste e ba i, brownie'yi oldu u gibi birakabilirsiniz, ancak sislenmi /renkli bir versiyon
istiyorsaniz, yumurta akini (cocuklar ve hassas ki iler tarafindan da tiketilebilmesi icin pastérize toz yumurta aki
kullanmanizi 8neririm) pudra ekeri ile kari tirarak oldukea kalin bir krema kivami elde edin.

16. stedi iniz renklerle glaziiri renklendirin, ardindan brownie'yi sislemek igin krema torbalari kullanin.



17. Kristalle mesini bekleyin ve tadini ¢ikarin!
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