Hozzavalok a porhoz:
(egy kb. 400 ml-es Uveghez)

- fél bogre kristalycukor (8 dkg)

-1 bogre porcukor (10 dkg)

- 1 bogre fehér finomliszt (12,5 dkg)

-1 csipet so

- fél-haromnegyed bogre holland kakadpor (5-8 dkg)

- fél-haromnegyed bogre étcsokoladeé csepp vagy
aprora darabolt étcsokoladé

Ezeket rétegezzuk szépen egy Uvegbe a csoki

kivételével. Azt egy kulon pici Uvegbe tegyuk vagy

egy fényes, atlatszo kis zacskoba, tasakba.

Hozzavaldk a siitihez:

- 2 tojas

- fél bogre oliva olaj (1,25 dl)

- negyed bogre viz

+ negyed bogre kristalycukor (elhagyhatd)
++ az Uvegnyi porunk!

Hikészitése:

1. A sutét elémelegitjuk 160 fokra, alul-felul sttés
programra.

2. Keverjuk 0ssze a port két tojassal, fél bogre
olivaolajjal, valamint negyed bogre vizzel. Fontos,
hogy nem szabad tulkeverni, plane nem, ha mixerrel
dolgozunk!

A végén adjuk hozza a csokicseppeket/
csokidarabkakat és negyed bogre kristalycukrot.
Ezeket mar csak spatulaval vagy fakanallal forgassuk
a tésztahoz. Egy kis csokicseppet hagyjunk meg a
tetejére!

Ontstk a masszat 20%20-as, sutépapirral kibélelt
brownie tepsibe, majd szdrjuk meg a tetejét izlés
szerint csokicseppel vagy darabolt csokivall

40-45 perc alatt sUssuk készre, és készuljunk fel egy
csokolddés, kakads izrobbanasra, és valddi
flUggbségrel
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Hozzdvalok a porhoz:
(egy kb. 400 ml-es Uveghez)

- fél bogre kristalycukor (8 dkg)

-1 bogre porcukor (10 dkg)

- 1 bogre fehér finomliszt (12,5 dkg)

-1 csipet so

- fél-haromnegyed bogre holland kakaopor (5-8 dkg)

- fel-haromnegyed bogre étcsokoladé csepp vagy
aprora darabolt étcsokoladé

Ezeket rétegezzuk szépen egy Uvegbe a csoki

kivételevel. Azt egy kulon pici Uvegbe tegyuk vagy

egy fényes, atlatszo kis zacskoba, tasakba.

Hozzavaldk a sittihez:

- 2 tojas

- fél bogre oliva olaj (1,25 dl)

- negyed bogre viz

+ negyed bogre kristalycukor (elhagyhato)
++ az Uvegnyi porunk!

Hikészitése:

1. A sutét elémelegitjuk 160 fokra, alul-feltl sutés
programra.

2. Keverjuk 0ssze a port két tojassal, fél bogre
olivaolajjal, valamint negyed bogre vizzel. Fontos,
hogy nem szabad tulkeverni, plane nem, ha mixerrel
dolgozunk!

A végén adjuk hozza a csokicseppeket/
csokidarabkakat és negyed bogre kristalycukrot.
Ezeket mar csak spatuldval vagy fakanallal forgassuk
a tésztahoz. Egy kis csokicseppet hagyjunk meg a
tetejére!

Ontsuk a masszat 20%20-as, sUtdpapirral kibélelt
brownie tepsibe, majd szdrjuk meg a tetejét izlés
szerint csokicseppel vagy darabolt csokival!

40-45 perc alatt sUssuk készre, és készuljunk fel egy
csokolddés, kakads izrobbanasra, és valodi
fuggbségre!
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