Brookie tarzi kek

Ingrédients

* 200g bitter cikolata

¢ 759 tereya i

® 4 yumurta

* 40g eker

* 460g un

* 125g tereya

* 70g muscovado ekeri
e 70g toz eker

* 1 yumurta

¢ 180g un

¢ 175g damla gikolata veya do ranmi ¢ikolata

Préparation

1. Brownie ve kurabiye arasinda kararsiz kaliyorsaniz, i te tam size gére bir tarif!

2. Bu kekten kiigiik bir dilim ve her iki iste iniz de tatmin olacak Elbette, bu en hafif ya da en ferah pasta de il,
ancak oldukca lezzetli!l

3. sterseniz icine kuru meyve ekleyebilir ya da daha ferah bir versiyon icin so uk ekilde tiketmek izere
buzdolabinda saklayabilirsiniz.

4. Malzemeler: Valrhona'nin Caraibes gikolatasini kullandim: tiim site genelinde %20 indirim icin
ILETAITUNGATEAU kodu (ba ).

5. Geregler: Kek kalibi Cirpici Hazirlik siresi: 40 dakika + pi irme + dinlendirme 20-22cm'lik bir kek icin:
Brownie: bitter cikolata tereya 1 4 yumurta eker un Cikolatay: tereya 1 ile eritin.

6. Yumurtalari ekerle girpin.
7.  Cikolata ve tereya 1 kari imini, ardindan unu ekleyin.
8.  Hamuru ya lanmi ve unlanmi veya pi irme ka 1di serili bir kaliba dékin.

9. Kurabiye: tfereya1 muscovado ekeri toz eker 1 yumurta un damla gikolata veya do ranmi
cikolata Tereya ini ekerlerle krem kivamina gelene kadar kari tirin.

10.  Yumurtayr ardindan unu ekleyin.
11.  Cikolata parcalarini ekleyerek bitirin.

12.  Kurabiye hamurunu brownie hamurunun iizerine yayin (kurabiye hamuru miktari oldukga fazla,
tamamini eklemedim ve kalanini ayri pi irdim, béylece ¢ok fazla kalinlik olu madh).

13. Pi irme: 220°C'de énceden isiilmi firinda 20 dakika pi irin, ardindan sicakli 1 180°C'ye dij iriin ve
keki ne kadar aki kan istedi inize gére 10-15 dakika daha pi irin.

14. So umaya birakin, kaliptan cikarin ve dfiyetle yiyin!
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