Sokolades braunijs

Sokolades braunijs ar pistacijam un karameju mérci
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NepiecieSams Pagatavosana

70 gr sviesta un vél nedaudz pannas ietaukoSanai 1. Cepeskrasni uzkarse lidz 180 gradiem. Recepté izmantots 22x22 cm cepamtrauks. Trauku
100 gr miltu iesmeré ar sviestu, ieklaj taja cepampapiru un viegli iesmére to ar sviestu.

1 édamkarote kakao pulvera 2. Bloda liek miltus, sali, kakao pulver un visu samaisa. Noliek mala.

1/2 tejkarote jaras sals

. ~ 3. Udens pelde izkausé Sokoladi kopa ar sviestu. Karstajai masai pievieno briino un balto cukuru,
140 gr. tumsa Sokolade (60-72%)

visu samaisa, Iidz cukurs izkusis. Kad Sokolades masa atdzisusi IT1dz istabas temperatarai,
3/4 glaze balta cukura pievieno olas un visu saputo ar putojamo slotinu.

1/4 glaze brana cukura _ o ) ) ) ) o )
4. Sokolades masai pievieno vanilas ekstraktu un visu kartigi samaisa (neputo!). Viegli iemaisa

3 lielas olas (istabas temperatira]
( P ) miltu maistjumu Sokolades masa, I1dz ta klast viendabiga.

1 tejkarote vanilas ekstrakta
Salas karameles mérce 5. Lej braunija miklu sagatavotaja cepamtrauka un cep cepeskrasni aptuveni 16 - 18 minates.

1/2 glaze pistacijas, var pievienot arT pekanriekstus vai valriekstus 6. Gatavajam braunijam virst lej karamelu mérci, vienmérigi parber sasmalcinatos riekstus.
Atkarto vél vienu kartu, lai veidotos vienmérigs parklajums.

7. Brauniju sagriez vienados gabalinos un pasniedz kopa ar sarkanvinu.

8. lesakam izméginat $o brauniju kopa ar Francijas "Roche Mazet Cabernet Sauvignon"
sarkanvinu!
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