PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Kuru Visneli Brownie

Tark kuru visneli brownie - zengin, yodun cikolatali brownie'ler eksi-tath kuru visnelerle. Kolay ev yapimi Amerikan

tatlisi tarifi.
10 min 45 min 55 min 6 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

° 4 yumurta

1.5 bardak pudra sekeri
* 1.5 bardak un

* 5 yemek kasigi kakao

* 250 g bitter gikolata

¢ 1 bardak kuru visne

* 1 paket vanilin

« 1.5 bardak sivi yag

* 2 bardak sut

* 1 paket kabartma tozu

Yapilisi

Q Pisirmeye hazirhk
Firini 175°C'ye isitin. 20x20 cm'lik firin tepsisini tereyagdi ile yaglayin ve kolay cikarma icin pisirme kagidiyla

kaplayarak kenarlardan tasiracak sekilde birakin.

Q Brownie hamurunun hazirlanmasi
Blyuk bir kasede 4 yumurta ve 1,5 su bardagi sekeri elektrikli mikser ile acik renkli ve kopUkli olana kadar

yaklasik 4-5 dakika girpin.

Q 1,5 su bardagi bitkisel yag ekleyin ve karisana kadar c¢irpin. 1 su bardagi st ekleyin ve purizsiz olana kadar

karistirin.



Q 1,5 su bardagi un, 5 yemek kasigi kakao tozu ve 1 paket kabartma tozu ekleyin. Sadece birlesene kadar

karistirin - fazla karistirmayin ¢clinkd bu brownie'leri sert yapar.
9 2 su bardagi kuru visne ve 1 paket vanilin ekleyerek hamura esit sekilde dagilana kadar karistirin.

Q Brownie'lerin pisirilmesi
Hamuru hazirlanmis tavaya ddkin ve spatula ile diz sekilde yayin. Ortasina sokulmus kirdan Uzerinde birkag

nemli kirintiyla ¢ikana kadar 40-45 dakika pisirin.

’ Make chocolate topping
While brownies cool, melt 250g chocolate in a double boiler or microwave in 30-second intervals, stirring

between each interval until smooth.

Q Son dokunuslar ve servis
Brownie'lerin tavada tamamen sogumasini yaklasik 1 saat bekleyin. Sogumus brownie'lerin Gzerine eritilmis
cikolatay! dokun ve esit sekilde yayin. Karelere kesip servis etmeden 6nce cikolata katilasmasi icin 30 dakika

bekleyin.

ipuclar

Daha iyi karistirma ve purlizsiz hamur icin oda sicakliginda malzemeler kullanin. Yumurta ve sit GrlGnlerini

pisirmeden 1-2 saat 6nce buzdolabindan ¢ikarin.

Firin tepsisini pisirme kagidiyla kaplayin, iki kenardan tasiracak sekilde birakarak brownie'yi kolayca

¢ikarmak icin tutamak olusturun.

Hamuru fazla karistirmayin - sadece un kaybolana kadar karistirin. Pihtilar sorun degil ve daha yumusak

brownie'ler yapar.

Pisme durumunu kenardan 2 santim iceri soktugunuz kirdan ile test edin, ortasindan degil. Yogun

brownie'ler icin lzerinde biraz nemli kirintilar kalmali.

Kesemden 6nce brownie'lerin tamamen sogumasini bekleyin - oda sicakliginda en az 2 saat veya temiz

kesimler icin buzdolabinda 1 saat.

Ekstra lezzet icin kuru visneleri hamura katmadan 6nce bir yemek kasigi unla karistirarak batmalarini

onleyin.
Brownie'leriniz fazla tath geliyorsa, tatlari dengelemek icin hamura bir tutam deniz tuzu ekleyin.

Ustteki malzemeyi siriiklemeden diizgiin brownie kareleri elde etmek icin kesimler arasinda temizlenmis

keskin bir bicak kullanin.




