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Sastojci

¢ = Kotanyi Produkte

Za brownie:

225¢g
140g
40 ml
5
95¢g
709
200 g
100 g
509

1 prstohvat

Za kremu:

130 g
100 g
50 ml
170 ml
59

1 Zlicica
50 ml
40 ml

20 ml

Maslaca

Tamne &okolade
Espressa

Jaja

Setera

¢ Vanilin Secer
Smedeg Secera
Brasna

Kakaa

¢ Morska sol

¢ Salted Caramel

Mascarpone sira

Bijele ¢okolade

Mlijeka

Vrhnja za Slag

Mljevene Zelatine

¢ Bourbon vanilija pasta
Espressa

Likera od kave

Ruma

Kakao, za posipanje

(KOTANYI

1881

Tiramisu Brownie
@ 480—500 Min @ Q@ @

Priprema

1 Zagrijte peénicu na 180 °C. Lim za pecenje dimenzija 23 x 30 cm namastite i
obloZite papirom za pecéenje.

2 Ulonac dodajte maslac i ¢okoladu. Stavite lonac na srednje slabu vatru i
zagrijavajte uz mije$anje dok se smjesa ne otopi. Ostavite sa strane da se
ohladi.

3 U veliku zdjelu dodajte jaja i Secere. Miksajte dok smjesa ne posvijetli i gotovo
udvostruéi volumen pa ulijte smjesu maslaca i ¢okolade uz lagano mijeSanje
pjenjacom.

4 Udrugojzdjeli pomijesajte brasno, kakao i sol pa dodajte u smjesu jaja i
mijesajte pjenja¢om dok ne dobijete glatku smjesu.

5 Ulijte smjesu u pripremljeni kalup i posipajte s Kotanyi Salted Caramel
Coffee Spice. Pecite 35—-40 minuta ili dok ¢ackalica ne izade s nekoliko
vlaznih mrvica. Nakon pecenja ostavite brownie da se ohladi, prekrijte
plasti¢énom folijom i stavite u hladnjak na nekoliko sati ili preko noéi.

6 Bijelu &okoladu nasjeckajte. Zelatinu pomijesajte s 2 Zlice vode i ostavite da
nabubri. Zagrijte 70 ml vrhnja za $lag i prelijte preko ¢okolade. Ostavite
kratko pa promijesajte kako bi se cokolada rastopila. Zagrijte mlijeko,
dodajte nabubrenu Zelatinu i promijesajte dok se ne rastopi. Dodajte u
smjesu s ¢okoladom i izblendajte Stapnim mikserom.

7  Ostatak vrhnja izmiksajte u mekani $lag. U zdjelu dodajte mascarpone,
espresso, liker od kave, rum i ekstrakt vanilije pa izmiksajte. Ulijte smjesu s
bijelom ¢okoladom i lagano izmiksajte. Na kraju Spatulom umijesajte $lag.
Stavite kremu u hladnjak na nekoliko sati, najbolje preko noéi.

8 Sljedeéi dan brownie narezite na kocke. Kremu prebacite u slasti¢arsku
vreéicu, ukrasite brownie i posipajte kakaom.
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