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PISMEYEN BROWNI
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1,5 su bardag ceviz

1 su bardagi badem (istege bagl olarak findik veya fistik da kullanabilirsiniz)
2 su bardagi ¢ekirdekleri ¢ikariimis hurma
1/2 su bardagi kakao tozu

1 cay kasig vanilya

Bir tutam tuz

2 yemek kasigi su (gerekirse)

Uzeri Igin:

Hindistancevizi rendesi

Kakao nibs

Findik, ceviz veya badem kiriklari

Hurma kullanmadan énce eger hurmalariniz sert ise, onlari 10-15 dakika sicak suda bekletip yumusatin. Daha
sonra suyunu sizun.

Bir mutfak robotu veya blenderda ceviz ve bademi ince kivamda olana kadar ¢ekin.

Hurma, kakao tozu, vanilya 6zutl ve bir tutam tuzu ekleyin. Tim malzemeleri iyice karigsana kadar ¢ekin.
Karigim yapigkan bir kivamda olmalidir. EGer karisim ¢ok kuru ise, 1-2 yemek kagigi su ekleyin ve tekrar ¢ekin.
Karisimi yagl kagit serili ki¢Uk bir tepsiye veya kare bir kaliba aktarin. Esit bir sekilde yayarak diizlestirin.
Karigimi sikica bastirarak kaliba yerlesgtirin.

Uzerine hindistancevizi rendesi, kakao nibs ve findik, ceviz veya badem kiriklari serpistirin.

Tepsiyi buzdolabina veya derin dondurucuya yerlestirin ve en az 1-2 saat (tercihen bir gece) sogumaya birakin.
Bu, brownie’nin sertlesmesini ve dilimlenebilir hale gelmesini saglayacaktir.

Soguyan brownie’yi buzdolabindan ¢ikarin ve dilimleyin. Oda sicakhiginda veya soguk olarak servis edebilirsiniz.
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