BAJECZNE BROWNIE

SKLADNIKI
na duzg, prostokatng brytfanke

370g masta

400g gorzkiej czekolady

170g maki

200g biatej czekolady

80g dobrej jakosci kakao

6 jajek

500g drobnego cukru krysztatu
1/2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

JAK ZROBIC?

1. Pokroi¢c masto na mate kawateczki i przetozy¢ do miski. Potamac gorzkg
czekolade na mate kawatki i dodaé do miski z mastem. Aby stopi¢é masto z
czekolada, musimy przygotowac sredni garnek, nala¢ no niego wody (okoto potowy
objetosci) i potozy¢ miske z czekoladg i mastem na garnku. Trzeba dobraé rozmiar
garnka i miski tak, aby miske mozna byto osadzi¢ na garnku z wodg. Stawiamy
garnek na kuchence i czekamy, az woda sie zagotuje; gotujgca woda rozpusci masto
i czekolade w misce, bez przypalania ich. Kiedy w misce powstanie jednolita
czekoladowa masa, Sciggna¢ miske z kagpieli wodnej i odstawi¢ do ostygniecia.
Trzeba uwazac, aby masa nie zastygta (dlatego odradzam wktadanie jej do lodowki),
powinna mie¢ ptynng konsystencje po ostygnieciu.

2. Nagrzac¢ piekarnik do 180 stopni. Przygotowac brytfanke. Posmarowac¢ brytfanke
mastem i wytozy¢ papierem.

3. Wymiesza¢ kakao z mgka i przesia¢ do Sredniej miski.

4. Pokroi¢ biatg czekolade na kawateczki. Najlepiej potozy¢ czekolade na drewnianej
desce i pokroi¢ duzym, ostrym nozem.

5. Wbij wszystkie jajka do duzej miski. Dodaj cukier. Uzywajgc elekirycznego
miksera ubij jajka z cukrem, az powstanie jednolita, puszysta masa. Sredni czas
ubijania to okoto 6-10 minut, w zaleznosci od mocy miksera. Po skoriczeniu ubijania,
masa powinna mie¢ konsystencje jak milkshake i bardzo blady kolor.

6. Teraz czas na ciezkg prace. Dodaj ostudzong mase czekoladowg do ubitej masy

z jajek i cukru. Teraz, zamiast uzywa¢ miksera do mieszania, uzywamy topatki.
Dzieki temu, wszystkie bgbelki powietrza, ktére ‘wpompowali§my’ do masy jajeczne;j
bedg bezpieczne. Aby doktadnie wymieszaé mase jajeczng z czekoladowa,
pracujemy fopatkg w 6semkowych ruchach: wktadamy topatke z jednej strony miski,
wyciggajac czekolade ze spodu na wierzch po przeciwnej stronie miski, i wracamy.
Pracujemy dopOki nie otrzymamy jednolitej masy czekoladowej.

7. Czas na powtorne przesianie maki z kakao, tym razem trzymajgc sitko nad miskg
z masg kakaowag. Tym razem rowniez pracujemy recznie, bez miksera. Uzywamy tej
samej metody, co poprzednio, delikatnie mieszajac mase kakaowg z maka i kakao.

| tym razem, uwazamy nie miesza¢ za dtugo, skoricz miesza¢ zanim pomyslisz, ze
juz wystarczy. Dodaj pokrojong biatg czekolade i wymieszaj delikatnie.

8. Przelej ciasto na wczesniej przygotowang brytfanke i wyrédwnaj. Sprawdz, czy w



rogach brytfanki jest wystarczajgco ciasta.

9. Wstaw ciasto do nagrzanego piekarnika, czas pieczenia to 25 minut. Po tym
czasie, otworz piekarnik i sprawdz, czy brownie jest upieczone. W tym celu, wbij
drewniany patyczek do ciasta, jesli jest czysty po wyciggnigciu znaczy to, ze ciasto
jest gotowe. Jesli ciasto wyglada na niegotowe, wtdz je z powrotem do piekarnika na
okoto 5-7 minut. Perfekcyjnie upieczone brownie powinno mieé Swiecacy,
wygladajacy jak papier, kruchy wierzch. Po upieczeniu wyjaé z piekarnika i zostawié¢
do ostygniecia.

10. Nie polecam krojenia brownie zanim catkowicie wystygnie. Po wystygnieciu kroi
sie 0 wiele tatwiej. Brownie mozna zamrozi¢ i przechowywa¢ w zamrazarce do
trzech miesiecy.

11. Brownie najlepiej smakuje lekko podgrzane (mikrofalowka sie sprawdzi), z gatkg
lodow waniliowych i sosem czekoladowym. Sos czekoladowy najtatwiej zrobic
rozpuszczajgc razem masto z gorzkg czekolada. | deser gotowy! M

Smacznego,
aho




