Brownies med nisseluer
Ingredienser

Brownies:

¥ 150 g smar

¥ 300 g kokesjokolade
¥ 3 store eqgg

¥ 4 dl sukker

¥ 3 ts vaniljesukker
¥ 5 ss kakao detsoteliv.no
¥ 2,25 dl hvetemel

Ostekrem:

¥ 150 g kremost
¥ 150 g melis

¥ 1,5 dl kremflgte

Pynt:
¥ ca. 15- 20 jordbeer

Fremgangsmate

Brownies:
Smelt smgr i en liten kjele. Tilsett kokesjokolade og la den smelte i smgret. Ta kjelen
av platen.

Pisk egg og sukkeret luftig med en stalvisp (du trenger ikke piske eggedosis). Pisk
deretter inn i sjokoladesmgret. Sikt i mel, kakao og vaniljesukker. Rgr deigen raskt
sammen.



Ha deigen i en liten langpanne (ca 20x30 cm) med bakepapir i bunnen. Stek kaken
midt i ovnen ved 175°C i 25 min. Kaken skal fortsatt virke litt rd i midten. Avkjal
kaken i formen fgr den Igftes ut av formen (sett den minst et par timer i kjgleskapet
forst, sa den stivner i konsistensen og blir lett & lgfte ut av formen).

Pynting med ostekrem og jordbeer:

Del brownieskaken opp i firkanter eller stikk ut sirkler som jeg har gjort her (du
utnytter kaken litt bedre om du deler den i firkanter, men sirkler gir kanskje de
fineste kakene).

Pisk sammen kremost og melis. Pisk kremflgten til tykk krem i en annen skal. Vend
den piskede kremen forsiktig i ostemassen. Ikke rgr for mye, for da kan ostekremen
bli for blgt i konsistensen (se tips).

Ha ostekremen i en sprgytepose med rund spraytetut og sprgyt litt pa hver
brownies. Skjeer til jordbaerene sa de blir flate pa oversiden og legg ett pa hver
brownies med spissen vendende opp. Sprayt til slutt en liten topp oppa hver
jordbeerspiss sa de ser ut som toppluer.

Oppbevar kakene kjglig frem til servering.

Tips
¥ Ostekremen ma veere fast nok til & holde fasongen nar du sprgyter den. For a fa
til det, er det viktig at kremen piskes fast og at ostekremen bare vendes forsiktig

sammen med den piskede kremen. Synes du den ferdige ostekremen har blitt for
blat, kan det hjelpe & la den sta i kjgleskapet en stund fgr du sprayter den.

¥ Browniesene kan gjerne lages dagen i forveien. Oppbevares da kjglig i formen.
Browniesene som er ferdigpyntet med ostekrem og jordbeer bgr imidlertid serveres
samme dag.
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