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BROWNIE

100 g Sana Hamurisi

1 paket bitter gikolata (80 gr)

1,5 su bardagindan 1 parmak az un (150 gr)
2 cay bardag toz seker (150 gr)

1 cay kasigi kabartma tozu

Y2 cay kasi§i tuz

1 adet yumurta

1 su bardag iri ¢ekilmis ceviz (100 gr)

2 yemek kasigi kakao

1 paket vanilya

Finninizi 180°C'ye isitin. Kare bir kek kalibini (1siya dayanikli cam kalip da olabilir) yaglayin, hafifge unlayin.
Yayvan bir tencerenin i¢ini yarisina kadar su doldurun. Iri pargalara ayrilmis ¢ikolatayl ve Sana Hamurisi?ni 1siya
dayanikli bir kaba koyduktan sonra tencerenin i¢ine oturtun ve atese koyun. Orta ateste ara sira karigtirarak
yagin erimesini sadlayin. Kabi tencerenin icinden alarak gikolatall karigimi isimaya birakin.

Unu, kabartma tozunu, tuzu, vanilyay ve kakaoyu bir kaba birlikte eleyin, karigtirin.

Yumurta ve sekeri genis bir kdsede mikserin orta hizinda 1 dakika ¢irpin. Gikolatal karigimi ilave edin. Unlu
karigimi da ekleyin. Tahta kagikla altiist ederek karigtirin. Cevizi ilave edin, tekrar karigtirin.

Kek kalibina karigimi dékin. Onceden isittiginiz firnda yaklasik 40 dakika pisirin. Brownie firindan ¢iktiginda igi
¢ig kofte gibi gériinecektir. Pisirmeye devam ettiginiz takdirde soguduktan sonra ¢ok kuru olacagindan sureyi
asmamaya dikkat etmelisiniz.

Brownie'yi soguduktan sonra kare dilimlere keserek servis yapin.

Not: Brownie ertesi giin daha lezzetli olacag icin bir giin dnceden pisirmenizde fayda vardir.
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