JERNEJ KITCHEN

COKOLADNI BROWNIJI Z LESNIKOVIM SLADOLEDOM

Ti cokoladni browniji so tako soc¢ni, tako ¢okoladni in tako slastni. Njam.

COKOLADNI BROWNIJI Z LESNIKOVIM
SLADOLEDOM

180 g masla

200 g temne Cokolade (60% kakava)
80 g gladke bele moke, tip 500

40 g nesladkanega kakava

85 g sladkorja v prahu

3 jajca

100 g meSanice cokoladnih solzic
(bele, mlecne, temne)

50 g oluscenih pistacij

1 Maxim premium leSnikov sladoled

TOOLS AND EQUIPEMENT
pekac (15x20 cm)

skleda

elektri¢ni mesalnik

papir za peko

Sponsored

ZA 1 PEKAC (15 X 20 CM)
PRIPRAVA: 10  MINUT
PECENJE: 20 MINUT

STOPIMO MASLO IN COKOLADO

Nad kozico z vrelo vodo (nad paro) v skledi stopimo maslo in
cokolado. Pazimo, da se skleda ne dotika vode. Odstavimo,
premesamo in pustimo, da se mesanica nekoliko ohladi.

SUHE IN MOKRE SESTAVINE

V vecji skledi premesamo gladko belo moko, nesladkan kakav,
sladkor v prahu in séep soli. Ohlajeno mesSanico ¢okolade in
masla vlijemo v moko in z mesSalnikom dobro premesamo.
Dodamo jajca in premeSamo z meSalnikom, da dobimo enotno
in gladko zmes. V zmes sedaj s kuhalnico vmeSamo Se
cokoladne solzice in pistacije.

PECENJE

Pekac¢ za brownije (velikosti priblizno 15 x 20 cm) oblozimo s
papirjem za peko in vanj vlijemo ¢okoladno zmes. Postavimo v
ogreto pecico in pecemo 15 - 20 minut pri 170 °C.

POSTREZEMO

Cokoladni brownie vzamemo iz peéice in pustimo, da se sladica
popolnoma ohladi. Nato jo razrezemo na poljubne kose in
postrezemo z radodarno kepico Mexim premium leSnikovega
sladoleda. Pe¢ene brownije hranimo v zaprti posodi 3 dni.
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