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BROWNIE

150 gram tereyagi

130 gram bitter veya sitlU ¢ikolata
3 yumurta

1 su bardagi toz seker

1 su bardagi un

1 paket vanilya

1.5 yemek kagsiJi kakao

Tereyagdini kizdirmadan eritin. Cikolatay da dilimleyerek tereyagdinin igine atin ve onu da eritin. Akigskan, sos
kivamina gelmeli.

Ardindan 3 yumurtayi ve 1 su bardagi toz sekeri bagka bir kaba alip 1-2 dakika kadar ¢irpin. Yumurta seker
karisimina ¢ikolata tereyadi karigimini azar azar karistira karistira ekleyin.

Cikolata iyice karnstiktan sonra 1 su bardadi unu eleyerek karigima ekleyin. Ardindan 1 paket vanilyayi eleyerek
ilave edin. Son olarak da 1,5 yemek kagsigi kakaoyu eleyerek ekleyin. Unu vanilyayi ve kakaoyu mutlaka eleyin.
Tdm malzemeleri ekledikten sonra spatulayla unu vanilyayi ve kakaoyu iyice hamura yedirin. Bu islemi yaparken
spatula kullanmali hamuru yanlardan Uste itekleyerek karigtirmalisiniz.

Unun vanilyanin kakaonun iyice karistigina emin olduktan sonra hamurumuzu yagl kagitla kapladigimiz otuza
yirmilik borcama yayarak dékan.

Hemen ardindan hamurun Gzerini diizlestirip énceden isitiimis 160-180 derecelik fansiz firinda browniemizin
Uzeri ¢atlayana kadar 30-35 dakika pisirin. Pisme sUresi firndan firina degisebilir.

Pisen browniemizi oda i1sisinda 1 saat kadar dinlendirdikten sonra afiyetle tiketebilirsiniz.

Not: Unu, vanilyayi ve kakaoyu mutlaka eleyin. Dinlenen browni yaglh kagittan daha da kolay ayrilir.
Dinlendirdikge browninin Gzeri dalgal olacaktir. Buzdolabinda dinlendirirseniz tereyadi donacagindan
brownieniniz sertlesecektir. Eger ici 1slak islakken tiketmek istiyorsaniz 1 saatin sonunda tiketebilirsiniz.
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