KOMPLET Gourmet Brownies

100% MIESZANKA DO WYROBU KLASYCZNYCH AMERYKANSKICH
CIASTEK BROWNIE. WILGOTNY, GESTY MIEKISZ O WYRAZISTYM
CZEKOLADOWYM SMAKU.




KOMPLET Gourmet Brownies

4 warianty receptur
forma 60 x20cm
3 X 5cm, 80 szt.

1 2 3
KOMPLET
Gourmet Brownies 1.000g 1.000g 1.000g 1.000¢g
masto (roztopione) 400g 300¢g - -
jaja 400g 400g 400g 400¢g
olej ro§linny - - 350g 250¢g
$miectanka - 100¢g - 100g¢g

orzechy laskowe
lub wloskie (pokrojone) 250g 250g 250g 250¢g

faczna ilos¢ 2050g 2.050g 2.000g 2.000g

Wykonanie:

Do KOMPLET Gourmet Brownies doda¢ roztopione masto

lub olej. Mieszaé¢ powoli ggstym mieszadlem przez 1 minute.
Dodaé jaja i Smietanke¢ mieszajac powoli przez kolejna minute.
Na koniec doda¢ posiekane orzechy i zamieszaé.

czas mieszania: 3 minuty

Mas¢ rozsmarowaé w formie 60 x 20 cm wylozonej papierem
do pieczenia i upiec.

temp. pieczenia: ok. 180 °C
czas pieczenia: 25-30 minut

Po upieczeniu ciasto pokroi¢ na prostokatne kawatki.
Nastepnie polaé KOMPLET Kiddy Choco lub KOMPLET Kiddy
Weiss 1 ozdobi¢ wg wlasnego uznania. Z formy 60 x 20 cm
otrzymamy 80 szt. ciastck o wymiarach 3 x5 cm.

Mozna stworzy¢ wiele réznych odmian Brownie,
zastgpujac posickane orzechy innymi skladnikami,
np.: kandyzowanymi owocami, widrkami
kokosowymi, tezkami bialej lub ciemnej
czekolady, rodzynkami sultafiskimi
(uprzednio namoczonymi w rumie,
likierze Grand Marnier lub Cointreau)
czy pistacjami.

RADA MISTRZA:

PRZED UPIECZENIEM CIASTO
MOZNA POSYPAC MIGDALAMI,
ORZECHAMI, KRUSZONKA,
DROPSAMI CZEKOLADOWYMI ITP.

DZIEKI POKROJENIU NA KAWALKI
PO UPIECZENIU | DOKtADNEMU
OBLANIU NP. CZEKOLADA
CIASTO DtUZEJ ZACHOWA SWIEZOSC.
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