BROWNIES (DESSERT)

Benodigdheden

· 250 g boter

· 200 g pure chocolade,

· 4 eieren,

· 300 g suiker,

· 60 g patisseriebloem,

· 80 g cacaopoeder,

· 1 theelepel bakpoeder,

· 20 g brésiliennenootjes

Bereidingswijze:

· begin met een bain-marie. Breek de chocolade in stukjes en snij de koude boter in blokjes,

· laat de boter en de chocolade zacht smelten in de bain-marie,

· neem een mengschaal en breek daarin de eieren,

· klop de eieren met de mixer tot een luchtige en schuimige massa,

· weeg de suiker af en voeg de suiker toe zodra de eitjes luchtig zijn,

· laat alles mengen tot je een bleek, schuimige massa krijgt,

· zeef in een nieuwe mengschaal de bloem samen met het cacaopoeder en het bakpoeder,

· roer tussendoor in de smeltende chocolade,

· schek het mengsel van chocolade en boter bij de eieren,

· voeg ook het mengsel van bloem toe en laat alles kort mengen,

· verwarm de oven voor op 180 °C

· neem een gewone ovenschaal en boter de bodem en de randen van de schaal even in,

· bedek de bodem en de randen met een vel bakpapier,

· schek het chocoladebeslag in de ovenschaal en strijk het vlak,

· strooi er een laagje nootjes over,

· bak het beslag ongeveer 20 minuten in de voorverwarmde oven,

· laat het gebak daarna afkoelen zodat het opstijft. Het is de bedoeling dat de binnenkant nog lekker zacht is,

· snij de korstjes af en verdeel de rest in vierkantjes van ongeveer 5/5

