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OsszetevSk
¢ = Kotanyi Produkte

A browniehoz:

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

0.25 tk

A krémhez:

130 g
100 g
50 ml
170 ml
59

2 tk

50 ml

20 ml

Vaj

Etcsokoladé

Espresszé kavé

Tojas

Cukor

¢ Bourbon vanilias cukor
Barna cukor

Liszt

Kaképor

Sé

¢ Fahé&jas malom

Mascarpone

Fehér csokoladé

Tej

Habtejszin

Zselatin

¢ Bourbon vaniliapaszta
Espresszé kavé

Rum

Kakadpor

(KOTANYI

1881

Tiramisus Brownie
@ 480—500 Perc @ Q@ @

Elkészités

1 Asttét 180 °C-ra elémelegitjuk. Egy 23 x 30 cm-es stt6format kivajazunk,
majd siit8papirral kibéleltink.

2 Avajat és a csokoladét egy labasba tesszik. Kézepesen alacsony héfokon
felmelegitjiik, és kevergetjiik, amig teljesen felolvad. Ezutan félretessziik
hlni.

3 Egy nagy télban a tojasokat és a cukrokat habosra keverjlik, amig a massza
vildgos szinli nem lesz, és majdnem a dupléjara né a térfogata. Ezutan a

csokolddés-vajas keveréket fokozatosan hozzaontjik, mikézben évatosan
tovabb keverijlk.

L4 Egy kildn talban 6sszekeverjiik a lisztet, a kakadport és a sét. Hozzdadjuk a
tojasos keverékhez, és siméara keverjtik.

5 35-40 percig stitjik, majd teljesen kih(tjlk, félidval letakarjuk, és néhéany
6réra vagy egy éjszakara h(itSbe tesszuk.

6 A maradék tejszint lagy habba verjik. Egy talban simara keverjik a
mascarponét, az eszpresszét, a kavélikdrt, a rumot és a vaniliakivonatot.
Hozzaadjuk a fehércsokoladés keveréket, és dvatosan elkeverjik. Végiil a
felvert tejszint spatulaval, laza mozdulatokkal beleforgatjuk. A krémet
néhany 6réra, de inkdbb egy éjszakéra hitébe tessziik.

7 Masnap a brownie-t kockakra vagjuk, a krémet habzsakba toltjik, a tetejére
nyomjuk, majd kakadporral meghintve talaljuk.
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