Kultp sandvig tarzi karamelli brownie

Ingrédients

¢ 759 tereya i

* 180g eker

® 2 yumurta

* 1 yumurta sarisi

* 1 cay ka 1 1 vanilya 6zi

* 60g nétr ya

* 759 kakao tozu

® 65g un

® 10g misir ni astasi

* | tutam tuz

e 130g Caraibes cikolata parcalari

* 150g toz eker

* 1 vanilya gubu u

* 100g krema

* 45g yari tuzlu tereya 1 (veya tatli tereya 1 ve bir tutam deniz tuzu)
* 250g %40 kakao igeren siitli gikolata
* 45g nétr ya , izim cekirde i ya 1 gibi
* 50g ince do ranmi Yhndik veya badem

Préparation

1. Cikolata, karamel ve vanilyanin giizel koktu u yeni bir tarif: kulip sandvig tarzi karamel brownies!

2. Bu ekilde, klasik brownieden biraz farklila 1yor ve Ustelik ta imasi kolay "arameldeki vanilya elbette iste e
ba lidir, klasik karamel veya isterseniz kahveli de yapabilirsiniz.

3. Artan karamel, yo urt veya kreplerle birlikte buzdolabinda hava gegirmez bir kavanozda ¢ok iyi muhafaza
edilir 'Rocher glaze icin de aynisi gegerli, buzdolabinda hava gegirmez bir kapta birkag hafta bu ekilde
saklayabilirsiniz.

4. Malzemeler: Cirpma teli Delikli tepsi cindekiler: Norohy vanilyasini &amp; Valrhona'nin Caraibes ve Jivara
gikolatalarini kullandim: tim site genelinde %20 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodu (ba lantili).

5. Hazirlik siresi: 45 dakika + yakla 1k 20 dakika pi irme + so utmaBuyikliklerine gére 12 ile 18 brownie igin:
Brownie: tereya1 eker 2 yumurta 1 yumurta sarisi 1 ¢ay ka 11 vanilya 6zi  nétr ya  kakao tozu un z Yay
ka 1 1 karbonat  misir ni astasi 1 tutam tuz  Caraibes cikolata parcalari Tereya ini eritip ekeri ekleyin.

6. Yumurtalari, yumurta sarisini ve vanilyayi, ardindan ya 1 ve kakao tozunu ekleyin.

7. Son olarak un, tuz, karbonat, misir ni astasi ve son olarak cikolata pcrc0|0r|n| ek|eyin.

8.  Firini 160°C'ye &nceden isitin, ardindan brownie kari imini 40x30cm ebatlarinda ya li ka it serili bir
tepsiye yayin.

9. Yakla ik 20 dakika pi irin, igine batirilan bir bigak ucu hafif nemli ama sivi hamur olmadan gikmalidir.
10. Tamamen so umaya birakin.

11. Vanilyal karamel:  toz eker 1 vanilya qubu u krema yar tuzlu tereya 1 (veya tatl tereya 1 ve bir tutam
deniz tuzu) ekerle kuru bir karamel hazirlayin.

12. Ayni zamanda, vanilya cubu unun taneleriyle beraber kremay: isitin.
13. Karamel iyice amberle ti inde, sirekli kari tirarak yava ava Yacak kremay: ekleyin.

14.  Kugik parcalar halinde kesilmi ereya ini ekleyerek bitirin, 2-3 dakika daha pi irin ve iyice kari tirin
(mimkinse pirizsiz bir karamel elde etmek icin bir el blenderi kullanin).

15. Tamamen so umaya birakin.



16.  Montaj &amp; rocher glazesi: %40 kakao iceren siitli gikolata n&tr ya , Gzim cekirde i ya 1 gibi ince
do ranmi Yndik veya badem  Cikolatay: eritin, ardindan ya 1 ve do ranmi Yndiklar ekleyin.

17. Yakla 1k 35°C'ye kadar so umaya birakin.

18. Bu sirada, brownie'yi 6 veya 9cm kenar uzunlu unda kareler halinde kesin (ben 9cm kare yaptim, her bir
pastanin bu boyutlarla biraz fazla biyik oldu unu di Gniiyorum, biraz daha kiigik yapmanizi tavsiye ederim).

19. Her kareyi k& egen boyunca kesin ve iicgenler elde edin.

20. Her iki iggenden birini karamel ile doldurun, ardindan bir sandvig olu turmak igin ikinci Gggenle
kapatin.

21. Birkag dakika buzdolabina (veya daha kolay glazur icin dondurucuya) koyun, ardindan gla ére
batirin.

22. Ya | ka it izerinde kristalle meye birakin, sonra kendinizi &dillendirin!
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