Brownies fra Boudin Bakery, San Francisco

Ingredienser

¥ 250 g smar

¥ 250 g mgrk sjokolade (70% kakaoinnhold)
¥ 5 eqgg

¥ 7 dl sukker

¥ 1 ss vaniljeekstrakt

¥ 200 g hvetemel

¥ 300 g pekanngtter eller valngtter

Fremgangsmate

Smelt smgret i en kjele. Ta kjelen av platen og tilsett oppdelt kokesjokolade. La
sjokoladen smelte i smgret og rgr blandingen jevn.

Pisk egg, sukker og vaniljeekstrakt til luftig eggedosis. Rar inn det avkjglte
sjokoladesmgret. Bland i hvetemel til en jevn deig. Vend til slutt i hakkede
pekanngtter.

Ha deigen i en liten, bakepapirkledd langpanne (ca 20 x 30 cm). Stek kaken midt i
ovnen ved 175°C i 45 minutter (se tips). Avkjgl kaken i formen og la kaken sta i
kjogleskapet i noen timer (eller gjerne over natten, se tips).

Laft kaken ut av formen og del den opp i passe store serveringsstykker.

Tips
¥ Det er mye sukker i denne oppskriften - 7 dl er ikke en skrivefeil :) Mye sukker

gjor at kaken far den litt klebrige konsistensen som den skal ha. For & balansere
med det hgye sukkerinnholdet, bgr sjokoladen veere mgrk og ha hgyt kakaoinnhold.



¥ Det er viktig a ikke steke kaken for lenge. Den vil ikke virke gjennomstekt nar
steketiden er over. Kaken skal veere fast pa toppen og ha en flytende kjerne. Siden
kaken er sa blgt nar den tas ut av ovnen, er det viktig at den ma bli helt kald i
langpannen fgr du tar den ut. Sett kaken gjerne i kjgleskapet over natten. Det er
mye smgar og sjokolade i oppskriften, og dette stivner nar kaken blir helt kald slik at
kaken lar seg lgfte ut av formen uten at den gar i stykker. Vil du ha blgt konsistens
pa kakene nar du spiser dem, er det bare a la stykkene sta i romtemperatur i et par
timer (eventuelt ha kakene noen sekunder i mikroen).

¥ Brownies fra Boudin Bakery er kjempefine a fryse!
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