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Brownies

Kategorie: Mou¢niky
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naro¢nost:

Autor:

Suroviny
180?g masla(nejméné 75% tuku) + 57g na vymasténi formy 180?g tmavé ¢okolady s vysokym podilem
kakaové hmoty (70 %)

80?g hladké mouky 40?g kvalitniho kakaa (ne instantniho) 50?g bil¢ ¢okolady 50?7g mlécné Cokolady 3 velka
vejce 270?g prirodniho krupicového cukru

Postup

1. Maslo nakréjejte na mensi kousky a vsypte je do misky. Pfidejte tmavou ¢okoladu, rozlamanou na kousky.
Maly kastrol napliite do tfetiny horkou vodou a misku na néj posad’te tak, aby se dnem nedotykala hladiny. Na
velmi mirném plameni a za obéasného promichéani zahtivejte, aZ se maslo i cokolada rozpusti. Misku mizete
také pretahnout potravinatrskou folii a na dvé minuty vlozit do mikrovinky nastavené na nejvyssi stupen.
Rozpusténou smes sejméte z ohné a nechte vychladnout na pokojovou teplotu.

2. Mezitim dejte miizku v troubé na stfedni pozici a troubu zapnéte na 180, horkovzdusnou na 160?°C. Dno
pekacku vylozte pecicim papirem, pripadné pod néj vlozte alobalové ucho (viz Mikovy osvédéené tipy).
Mouku a kakao vsypte do jemného cedniku nebo sita a poklepavanim prosijte do misy, aby se sypké prisady
promisily a zbavily hrubsich kouskd.

3. Na pracovni plose, valu nebo prkénku nasekejte mlécnou 1 bilou ¢okoladu na kousky; nejdiiv zatlacte na
$picku noZe (mél by byt ostry a tézky) a az pak na celou délku ostii. Spicku udrzujte pokud mozno na stejném
misté a sekejte véjifovitym pohybem. Perfekcionisté mizou jesté otocit prkénko o devadesat stupiili a snazit se
o uhledné kosticky.

4. Vejce rozklepnéte do misky a pfisypte k nim

cukr. Elektrickym Slehacem nebo metlou Slehejte tak dlouho, az smés napéni a vypada jako mlécny kokte;jl
(elektrickému §lehadi to trva tfi az osm minut, zaleZi na vykonnosti motoru). Ze jste doséhli cile, poznate
podle toho, ze hmota zesvétla a zdvojnasobi svillj objem. Anebo nadzdvihnéte metly a praminkem smési, ktery
z nich stéka, pokapejte hmotu v misce; ,cary’ by mély byt na povrchu vtefinu nebo dvé viditelné.

5. Na vajec¢nou hmotu ted’ nalijte vychladlou hmotu ¢okolddovou a spojte je: lehce je promichejte plastovou
nebo gumovou Spachtli. Vnofite ji u jedné stény do smési a prohrabnéte ke druhé stran¢; pak ji zanoite ve
stiedu, jako kdybyste kreslili osmicku. Pokracujte v miseni osmickovym pohybem, az je hmota viceméné
stejnomé&rné matné hndda; ob&as misu otoéte. Ugelem je smési spojit, ale neuvolnit z vaje¢né hmoty veslehany
vzduch, proto bud’te pfi michani pozorni, ba nézni.

.....
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abyste povrch pokryli co nejrovnomérnéji. Znovu pouzijte Spachtli a oblibeny pohyb do osmicky a zaénéte
sypkou smés spojovat s tekutou. Zpocatku to mozna bude vypadat suse a prasné, ale pfi troSe trpelivosti zacne
za chvili vznikat to spravné tésto na brownies: vlhké a spravné ,patlavé‘. V tu chvili piestaiite michat, jen
zapracujte kousky bilé i mlé¢né ¢okolady: pokud mozno stejnomérné je v té€sté rozptylte.

7. Tésto vlijte do formy. Nezapomeiite misu Upln¢ vyskrabat; nejlépe to jde plastovou stérkou. Uhlad’te tésto
tak, aby mélo vSude zhruba stejnou vysku. Formu vlozte do predehiaté trouby; po pétadvaceti minutach
povytahnéte miizku a trochu pekackem zatteste. Pokud se dezert ve stfedu jesté chvéje, zase troubu zaviete a
pecte jeste pét minut. Hotovo je, kdyz povrch pfipomina leskly papir a strany moucniku se odtahuji od stén
formy. Pak mtzete dilo vyjmout z trouby.

8. Nechte upeceny moucnik v pekacku az do tpIlného vychladnuti; pak brownies pomoci alobalu vyjméte,
nakrajete na Ctvrtky, kazdou jesté na Ctyfi Ctverecky a nakonec — jestliZze se nechcete uplné ,sjet’ cokoladou —
piekrojte Ctverecek jeste na trojuhelnik. Piedpokladam, Ze po ochutnavani hned zacnete zadélavat dalsi varku,
ale 1 tak je uzitecné védeét, ze brownies vydrzi v chladni¢ce ¢trnact dni a v mrazaku i déle nez mésic. Tedy
pokud je tam ulozite do néjaké bezpecné skryse...

Tip Apetitu:

| Prlizkum supermarketii potvrdil, Ze nabidka skvélych (a pro brownies jako stvofenych) ¢okolad utéSen¢ roste.
Lindt, ktery dodava na trh tmavou ¢okoladu s obsahem 70, 80, 85 a dokonce 99 procent kakaové hmoty,
nabizi i cokolady nejriiznéji ochucené, tieba pomerancovou esenci. Kdyz je ptidate do tésta, obohatite tak
brownies o dalsi chutové tony. 100?g stoji 80 az 100?7K¢ (zalezi na druhu), k méni jsou bézné v obchodech.

| Pfirodnim tiftinovym cukrem je slazena cokolada oblibené francouzské znacky Fauchon, kterd je u nas
novinkou (100?g za 130?K¢, specializované obchody).

| Pfiznivci bio kvality uvitaji cokoladu Rapunzel (100?7g/657K¢, v obchodech a koutcich zdravé vyzivy) z
chemicky neoSetfenych kakaovniki, slazenou titinovym cukrem. Diky znackdm Bjorg (100?7g /907K¢),
Schneekoppe 100?g/607K¢) a Frankonia (100?7g/557K¢), slazenym fruktdzou, si na brownies pochutnaji 1
diabetici.

Mikovy osvédcéené tipy:

| Jak brownies snadno vyjmout: Sirsi pruh alobalu poloZte a vytvarujte podle dna formy tak, aby trochu

ptecnival pies okraje. VloZte pecici papir a okraje formy vcetné alobalu potiete méslem.

| Pfi ,testu upecenosti‘ pomoci Spejle méjte na paméti, Ze ulpélé drobecky musi byt u brownies na rozdil od
buchet ¢i kolact vihké.

| U brownies plati dvojnasobné, ze méné (peceni) je vice. Dopékaji se jesté chvilku poté, co je vyjmete z
trouby — a kdyz tésto ve stfedu zlistane ¢astecné tekuté, jen to dezertu ptida na chuti a ptivabu.

Poznamka

Hledate univerzalni dezert, ktery uspokoji sladké touhy a budete ho mit upeceny rychle a bez ndmahy? Prave
jste ho nasli.peceni-25 min
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