Brownies med Fruktngtt

Ingredienser

300 g smar
400 g Fruktngtt
6 store egg

7 dl sukker

6 dl hvetemel

Glasur:
400 g Fruktngtt
2 dl kremflgte

Fremgangsmate

Smelt smgr i en kjele. Ha i Fruktngttsjokoladen oppdelt i biter og rar om pa svak
varme til blandingen er jevn og helt smeltet. Avkjgl. Rgr sasmmen egg og sukker
med stalvisp (ikke visp eggedosis!). Bland i sjokoladesmgret og deretter hvetemel.
Rgr raskt sammen til en jevn og klumpfri deig.

Hell deigen i en stor, bakepapirkledd langpanne (ca 30x40 cm). Stek kaken midt i
ovhen ved 180°C i 25 min. Avkjgl kaken helt i formen. Hvelv kaken ut av formen og
fjern bakepapiret.

Kok opp kremflgten i en liten kjele. Ta kjelen av platen. Ha i Fruktngttsjokoladen
oppdelt i biter og la sjokoladen smelte i den varme flgten. Rgr blandingen jevn og la
den avkjgle til den er lunken, men ikke helt kald. Smgr glasuren over kaken. La
kaken sta til glasuren har stivnet. Del kaken sa opp i passe store stykker.

Tips



Nar du smarer glasuren over kaken bgr du passe pa at rosinene og ngttene ikke
klynger sammen i klumper, men blir noenlunde jevnt fordelt over kaken.

"Brownies med Fruktngtt" holder seg myke lenge i kjgleskapet hvis du pakker dem
inn i plast.

Du kan ogsa fryse ned kaken. La da kaken sta i kjgleskapet til glasuren har stivnet
helt far du har kakestykkene i fryseposer. Da unngar du glasursgl.
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