Brownie z solonym karmelem
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Sktaciniki

CIASTO:

® masto-200g
® gorzkaczekolada -200g

® cukier puder-200g

® cukier wanilinowy Gellwe - 1tyzeczka
® jajka (rozmiar L) - 3 sztuki

® mgkapszenna-130g

POLEWA KARMELOWA:
® masto-50g

®  imietanka 30% - 50 ml
® cukier brgzowy -50 g

® 54l - szczypta
DODATKOWO:

® gorzkaczekolada-20g

® pestki granatu (opcjonalnie) - dowolnailoéé

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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Przygotuj ciasto. Masto rozpué¢ w rondelku, dodaj potamang czekolade i
mieszaj, az sie rozpusci. W misce ubij jajka z cukrem pudrem i cukrem
waniliowym na puch, doddj roztopionq czekolade z mastem i wymieszaj.

Na koniec dodaj przesiang mgke i wymieszaqj. Ciasto przetéz do
wytozonej papierem do pieczenia foremki o wymiarach 22 x 22cm.
Wstaw do nagrzanego do 170°C piekarnika i piecz okoto 35 minut.

Przygotuj polewe karmelowq. Do rondelka wtéz masto, Smietanke,
brgzowy cukier i szczypte soli. Catos¢ gotuj, ciggle mieszajqc, az sos
zacznie gestnieé (ok. 7 minut).

Wystudzone ciasto wyjmij z formy, polej karmelem i posyp posiekang
grubo czekoladq i ewentualnie pestkami granatu.

Smacznego!



OPAKOWANIE

Cukier l
wanllmowv

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Brownie z solonym karmelem

Cukier wanilinowy 30g
Cukier wanilinowy Gellwe. To gwarancja wysmienitego zapachu wypiekow.
Sporzgdzony z najlepszych receptur idealnie sprawdzi sie do przygotowania

kreméw oraz ciast. Kazdy wypiek bedzie smaczny i aromatyczny.

Opakowanie zawiera: 30g



