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Sktadniki - llo§é oséb: 6

¢ = Kotanyi Produkte

Na brownie

225¢g Masto

140 g Gorzka czekolada

40 ml Espresso

5 szt Jajko

100 g Cukier

709 ¢ Cukier z prawdziwg
Wanilig Bourbon

200 g Brazowy cukier

100 g Maka

509 Kakao

0.25 Sél

tyzeczki

1szt ¢ Stony Karmel

Na krem

130 g Serek mascarpone

100 g Biata czekolada

50 ml Mleko

170 ml Smietanka kreméwka

59 Zelatyna w proszku

2 tyzeczki Ekstrakt waniliowy

50 ml Espresso

40 ml Likier kawowy

20 ml Rum

Kakao do oprészenia

(KOTANYI

1881

Brownie Tiramisu
@ 50—-60 Min @@ D

Przygotowanie

Rozgrzej piekarnik do 180°C. Nattu$¢ forme do pieczenia o wymiarach 23 x
30 cm i wytdz jg papierem do pieczenia.

Umieéé masto i czekolade w rondelku. Podgrzewaj na §rednio matym ogniu,
mieszajac, az sktadniki sie rozpuszcza. Odstaw do ostygniecia.

W duzej misce ubij jajka z cukrem i cukrem waniliowym, az masa stanie sie
jasna i niemal podwoi swojg objetos$¢. Stopniowo wlewaj mieszanke
czekoladowo-maslana, delikatnie mieszajac trzepaczka.

W osobnej misce wymieszaj make, kakao i sél. Dodaj do masy jajecznej i
wymieszaj do uzyskania gtadkiego ciasta.

Przelej ciasto do przygotowanej formy i posyp przyprawa Kotanyi Stony
Karmel w mitynku. Piecz przez 35-40 minut lub do momentu, gdy patyczek
wbity w $§rodek wyjdzie z kilkoma wilgotnymi okruszkami. Pozostaw brownie
do catkowitego ostygniecia, przykryj folig spozywcza i schtadzaj w lodéwce
przez kilka godzin lub przez noc.

Drobno posiekaj biatg czekolade. Zelatyne wymieszaj z 2 tyzkami wody i
pozostaw do napecznienia. Podgrzej 70 ml §mietanki i zalej nig czekolade.
Odczekaj minute, nastepnie wymieszaj do uzyskania gtadkiej konsystenciji.
Podgrzej mleko, dodaj napeczniatg zelatyne i mieszaj do catkowitego
rozpuszczenia. Dodaj do masy czekoladowej i zmiksuj blenderem recznym.

Ubij pozostatg $mietanke na miekkie szczyty. W misce potagcz mascarpone,
espresso, likier kawowy, rum i ekstrakt waniliowy, mieszajac do uzyskania
gtadkiej masy. Dodaj mase z biatej czekolady i delikatnie wymieszaj.
Nastepnie szpatutkg wmieszaj ubitg $mietanke. Schtadzaj krem przez kilka
godzin, najlepiej przez noc.

Nastepnego dnia pokréj brownie na kwadraty. Przetéz krem do rekawa
cukierniczego, udekoruj nim brownie i oprész kakao.
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