BAKA

Fudge brownie

Kock: Roy Fares Tid: 90 min Portioner: 16

En klassisk, kladdig chokladbrownie toppad med en hérligt len chokladtryffel &r svar att
motst&!

INGREDIENSER

150 g osaltat smér
2.75 dl strésocker
1.5 dl kakao

1 nypa salt

1 tsk vaniljsocker

2 st dgg

1 dl vetemjsl
Frosting

1.5 dl vispgradde
150 g mérk choklad

flingsalt att strd Sver



GOR SA HAR

Borja med chokladtryffeln: Koka upp gradde, hacka chokladen och hall éver
gradden. Ror ihop s& att chokladen smalter och allt blandas till en slat och fin
tryffel. Stall &t sidan i rumstemperatur och fortsatt med bownien.

Satt ugnen p& 160°C. Smérj kanterna p& en bakform (ca 20 x 20 c¢m) med
smor eller olja och tack bottnen med bakplatspapper.

Smalt smoret i en kastrull och tillsatt socker, kakao, salt och vaniljsocker.
Blanda ordentligt (var inte orolig om det ser grynigt ut, midlet kommer f&
smeten att gé ihop senare).

Vispa ner dggen for hand, ett i taget. Se till sa att varje agg blandas in
ordentligt. Vand slutligen ner vetemijélet och blanda ihop till en slat smet.

Hall smeten i formen och gradda mitt i ugnen i 20222 minuter. Lat svalna.
Ta ut kakan ur formen och plocka bakplétspappret. Vand kakan upp och ner
och bred tryffeln ovanpé, toppa med flingsalt. Om tryffeln ar for 18s for aft

breda racker det med en stund i kylen for att den ska stelna en aning.

Lat sedan kakan sté i kylen minst en timme s& att tryffeln stelnar ordentligt.
Skar i bitar och servera dina brownies rumstempererade.



