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Pentru brownie

225¢g
140g
40 ml
5
100 g
709
200 g
100 g
509

Un sfert

Unt

Ciocolaté neagra
Espresso

Oua

Zahar

Zahar vanilat

Zahar brun

Lingurita sare

¢ Salted Caramel

Pentru crema:

130 g

100 g

50 ml

170 ml
59

2 lingurite
50 ml

40 ml

20 ml

Mascarpone

Ciocolata albd

Lapte

Frisca lichida pentru batut
Gelating pudra

Esentd de vanilie

Espresso

Lichior de cafea

Rom

Cacao, pentru decor

(KOTANYD)

Brownie Tiramisu
T —Min. @D

Pregatire

Preincalziti cuptorul la 180°C. Ungeti cu unt si tapetati cu hértie de copt o
tava de 23 x 30 cm.

Puneti untul si ciocolata intr-o cratita si incalziti la foc mediu-mic,
amestecand péna se topesc complet. Lasati amestecul sa se réceasca.

Intr-un bol mare, bateti ousle impreun3 cu zahirul pan3 cand comporzitia
devine deschisé la culoare si fsi dubleaza aproape volumul. Turnati treptat
amestecul de ciocolata si unt, amestecand usor cu telul.

Intr-un alt bol, amestecati fdina, cacaua si sarea. Incorporatiingredientele
uscate Tn compozitia cu oud si omogenizati p&dna obtineti un aluat fin.

Turnati aluatul in tava pregatita si presarati deasupra Kotanyi Salted
Caramel Coffee Spice. Coaceti timp de 35-40 de minute sau pana cénd o
scobitoare introdus3 in centru iese cu céteva firimituri umede. L3sati
brownie-ul sa se raceascad complet, acoperiti-l cu folie alimentara si pastrati-
| la frigider cateva ore sau peste noapte.

Tocati fin ciocolata alb3. Amestecati gelatina cu 2 linguri de ap3 si lasati-o
s3 se hidrateze. Incilziti 70 ml de frisca lichid3 si turnati-o peste ciocolata

alb3. Lasati un minut, apoi amestecati pan3 obtineti o crem3 fini. incalziti
laptele, adaugati gelatina hidratata si amestecati pana se dizolva complet.
Incorporati amestecul in ciocolata alb3 si mixati cu un blender de mans.

Bateti restul de frisc pana la consistenta unor varfuri moi. intr-un bol,
amestecati mascarponele cu espresso, lichiorul de cafea, romul si extractul
de vanilie pan3 devine omogen. Incorporati amestecul de ciocolat alb3,
apoi adaugati frisca batuta, incorporédnd-o delicat cu o spatuld. Dati crema
la frigider cateva ore, de preferat peste noapte.

A doua zi, taiati brownie-ul in patrate. Transferati crema intr-un pos si
decorati fiecare bucata, apoi presédrati cacao deasupra.
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