Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

170 g
4 PL
60 ml
150 g
240 ml
1CL
150 g
150 g
1CL
1CL
1CL
1CL
1 kus

1 Stipka

Spaldova maka

Kakao

Kokosovy olej, rozpusteny

Tmava cokolada
Rastlinné mlieko
Jablény ocot

Surovy trstinovy cukor
Pekanové orechy
Prasok na peéenie
Klinéek mletg

¢ Zazvor mlety

¢ Skorica mleta

¢ Vanilka Bourbon

¢ Morské sol jedla
jédovana

Na karamelizované pekanové orechy

150 g

509

1PL

Pekanové orechy
Surovy trstinovy cukor

Kokosovy olej

(KOTANYI

1881

Korenisté brownies s
karamelizovangmi pekanovgmi
orechmi

@ 50-60Min @@ D@

Priprava

1 Predhrejte riru na 180 °C (356 °F). Do vel'kej misy pridajte miku, morsk
sol’, sédu bikarbénu, kakao, mletud skoricu, mletg zazvor, mleté klinceky a
mlety kardamdém. Rastlinné mlieko vymieSajte metli¢kou v mise s jabléngm
octom.

2 Na miernom stupni rozpustite kokosovy olej, cokolddu nasekajte na malé
kusky a vmiesavajte do oleja, kgm sa nerozpusti.

3 Potom pridajte cukor a dobre vymiesajte metlickou. ZmieSajte zmes cukru a
¢okolady a mlieko so suchgmi prisadami. Prekrojte vanilkovy lusk na polovice
a vyskrabte ho, pridajte k zvysSku prisad a dékladne vymiesajte na cesto.
Polovicu pekanovych orechov nasekajte a vmiesajte do cesta.

4 Mensiu obdiznikovi formu na peéenie vylozte papierom na pecenie a vylejte
do nej cesto. Pedte 30 minut pri teplote 180 °C (356 °F) s pouzitim
konvenéného nastavenia rary.

5 Nasekajte zvys$né pekanové orechy a zohrejte ich na panvici na strednom
stupni spolu so zvysngm kokosovgm olejom a cukrom a neustéle miesajte 3 —
4 minGty, kgm skaramelizuju.

6 Karamelizované orechy ihned’ rozlozte na papier na pecenie a nechajte
vychladnut. Brownies naservirujte s pekanovgmi orechmi a podavajte.



