krémes-rafinalt

Krémsajtos brownie

Lehet, hogy ez lesz a kedvenc brownie-nk: szemet gyonyorkadteto, raaddsul

az ize bombajo!

» Atésztahoz:
5 dkg étcsokoladé (70% ka-
kaotartalom)
5 dkg vaj | 1tojas
10 dkg cukor | 5 dkg liszt
» A tetejére:
2,5 dkg puha vaj
7,5 dkg krémsajt vagy tiaro
4 dkg cukor | 1tojas
2 dkg liszt

Egy 20 cm-es hosszikas
formahoz (8 szelet)
(1) Elkészités: 30 perc
@ Siites: 35 perc _
» Szeletenként kb, 250 kcal,
3 ¢ fehérje, 14 g zsir,
28 g szénhidrat

1 A format kibéleljlik stitopa-
pirral, A sttot 175 °C-ra mele-
gitjiik. A csokoladét felaprit-

Juk, és a vajjal vizgoz folott

megolvasztjuk. Kih{tjuk,

a tojast elkeverjiik, a cukorral
a csokoladémasszaba kever-
juk, és végiil beledolgozzuk

a lisztet.

2 A vilagos masszahoz a na-
gyon puha vajat és a krém-
sajtot vagy tarot habverovel
dsszekeverjiik. A cukrot,

a tojast és végiil a lisztet is
belekeverjiik.

3 A csokoladés tésztat a for-
maba simitjuk, és rasimitjuk
a vilagos krémet. Egy villaval
belekeveriink a tésztaba gy,
hogy marvanyos legyen, A sii-
t6ben (kozépen, légkeveréses:
ben 160 °C-on) 3035 percig

stjlik, A tésztanak még lagy:

nak kell lennie, A fori
hagyjuk kih@lni, majed
papir segitségével kive
a formabol, és felszel

AROMATIPP
Ha még finomabbat
nénk, keverjiik a tu
egy vaniliartd kik
se|ét,

GYUMOLCSOS VAL
Stisstink bele a ¢
tésztaba par szem ¢
vagy meggyet (1
zottal, lecsepeg

vagy fagy 5210
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