wusia.pl

eco-PDF

Klasyczny brownie z kakao

9 sierpnia 2011

Brownie jest, wbrew tekstowi piosenki o ciescie ze $liwkami, ktéra
wygrywalam konkursy piosenki przedszkolnej dwa lata z rzedu,
najlatwiejszym ciastem w $wiecie. W koricu to amerykariskie
ciasto, wigc nie moze by¢ skomplikowane. Wystarczy dobry robot
kuchenny, kakao i nagrzany piekarnik. Z proporcji ponizej wyszta
mi foremka na ciasto wielkosci 20x30cm i 3cm ciasta w gére.

Sk*adniki:

e 1/2 szklanki maki psszennej

e 9 %yzek niesodzonego kakao + jedna do
wysypania blachy

e 1 szklanka biaZego cukru

e 1/2 kostki masZa + kawaZek do
wysmarowania blachy

e 1/2 %yzeczki soli

e 3 jaja

e 1 %yzeczka aromatu waniliowego lub jedna
laska wanilii

Przygotowanie:

1. Najpierw w rondlu roztapiamy masto, czekamy, az ostygnie i
wlewamy je do miski, w ktérej jest kakao. Mieszamy
robotem kuchennym.

2. Nastgpnie dodajemy pozostale skladniki i dalej ucieramy
robotem, az do uzyskania gtadkiej masy (cukier powinien si¢
rozpuscic).

3. Rozgrzewamy piekarnik do 175 stopni. Forme¢ do ciasta
smarujemy mastem i obsypujemy kakao (ewentualnie maka),
zeby ciasto nie przywierato.

4. Wylewamy mas¢ na blach¢ i wstawiamy do piekarnika.
Pieczemy okoto 40 minut, ale po 30 minutach proponuje
wbié¢ w ciasto drewniany patyczek. Jezeli patyczek jest brudny
(ciasto jest ptynne), pieczemy dalej. Jezeli jest czysty to czas
wyjaé ciasto z piekarnika.

5. Po wyjeciu ciasto powinno odpoczaé okoto 10 minut zanim
zaczniemy je kroié.

Na wierzchu brownie ma chrupigca skorke, ale $rodek pozostaje
miekki i wilgotny. Jeszcze ciepte ciasto mozna podaé z lodami
waniliowymi (sugestia mojego meza) lub stracciatella (moja
sugestia). O ile co$ zostanie po pierwszym dniu, to ciasto mozna

przechowywac¢ do dwéch dni.
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