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ldealnie czekoladowe brownie

SKLADNIKI

CIASTO
1000 g BROWNIE ALFAPRO 2209

120g CZEKOLADA DESEROWA 48% 60g
NE ALFAPRO
200g MASA JAJOWA BALTICOVO 100g

200g ORZECHY WtOSKIE

MAStO
CUKIER

WODA

POLEWA
300g CZEKOLADA DESEROWA 48% 300g SMIETANKA 33% ALFAPRO
NE ALFAPRO
100g MAStO 15g+ ZELATYNA SUCHA + WODA
759 DO NAMOCZENIA
709 AROMAT COINTREAU 700g SMIETANKA 33% ALFAPRO
70g  CUKIER
MASA
500g WISNIA W ZELU 65%
ALFAPRO
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Czekolade i masto rozpuszczamy, dodajemy Po wystudzeniu, gérnq powierzchnig
pozostate sktadniki (oprécz orzechéw) smarujemy wisnig w zelu.

i mieszamy ptaskim mieszadtem 4 minuty

na Srednich obrotach. Dodajemy orzechy.

Wyktadamy na blache i pieczemy przez 40 -

50 minut w temperaturze 170-180 stopni

Celsjusza.

Czekolade, Smietanke i masto rozpuszczamy,

dodajemy zelatyne i aromat Cointreau

(temperatura: 25 — 35 stopni Celsjusza).

Osobno lekko ubijamy pozostatg Smietanke

Przedsigbiorstwo Savpol

@ Spoétka z ograniczonq
odpowiedzialnosciq Sp. K.

44-100 Gliwice, ul. Sowifiskiego 7
T.. +48 (32) 400 04 00
e-mail: savpol@savpol.pl




2 Uk, Obie masy tgczymy, delikatnie mieszajqc,

nastepnie wylewamy na wczesniej
przygotowany blat brownie i odstawiamy do
zastygnigcia do lodéwki. Podajemy

w dowolnej formie, najlepiej oblewajgc
polewq czekoladopodobng.

Smacznego!




