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KESTANELI BROWNIE

Alttaki hamur igin:

1 su bardadi + 2 kasik un
1/4 su bardag toz seker
50 gr. margarin/tereyag!
2 paket kabartma tozu

1 yumurta

Vanilya

Ortasina:

1 ufak kavanoz kestane puresi (~380gr)
En Uste:

80gr tereyag

80gr bitter gikolata

2 yumurta

1/2 su bardag toz seker
3/4 su bardagi un

1 kasik kakao

1/4 paket kabartma tozu
1 kasik margarin 15gr.

24/26 cm gapinda kelepgeli kek kalibini yaglayip altina yagl kagit serin.

en alt kat igin verilen malzemeleri karigtinp bir hamur yapin. (ilk basta hamur hi¢ toplanmayacakmis gibi gelebilir
ama yogurdukca toparlaniyor merak etmeyin). hamuru elinizle veya merdaneyle acarak (kenarlarini
yUkseltmeden) kaliba yayin.

kestane plresini hamurun Uzerine dizglnce yayin.

80 gr tereyadini & 80gr bitter ¢ikolatay benmari usull eritin.2 yumurta ile 1/2 bardak sekeri biiyUk bir ¢irpma
kabinda kabarip beyazimsi krema olana kadar mikserle cirpin. erimis ¢ikolatayi ekleyip ¢cirpmaya devam edin.
¢irpmaya devam ederken azar azar 3/4 bardak unu, 1 kasik kakaoyu ve 1/4 paket kabartma tozunu ekleyip tam
karisinca mikseri kapatin. bu karisimi da kestanelerin Gzerine dékip énceden isinmis 200C firinda 20-25 dakika
pisirin. (hamurun i¢i kupkuru kalmamali, st katmana batirilan kirdan yari islak ¢ikmalr)

(brownie'nin Uzeri purizsiz géziksin diye soguduktan sonra kakao ve pudra sekeri serpebilirsiniz)
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