Browniecookilies med
peangttfyll

I dag er det valentinsdagen. Jeg er sann passe opptatt av
fenomenet, merker jeg. Det er jo selvsagt ALLTID kjarkomment
med en unnskyldning, og anledning, til & bake noe ekstra godt.
(Ikke at man som Bollefrue trenger det egentlig: Hvis du vil
bake de mest unyttigste og kalorifylte godsaker i tide og
utide bgr du starte en blogg). 0g jeg er for kjarlighet! Hvem
er ikke det? Kjarligheten til venner, barn, kaffe, kjerester,
havet, Gud, livet, fredagskvelder, bgker, tv-serier, O0slo,
blomster og sjokolade. Dagens oppskrift er desidert en
kjerlighetserklaring til sjokolade! En nydelig cookie med lite
mel og masse sjoko. Rgren smaker litt som sjokolademousse, sa
du ma regne med 3 spise et par skjeer.. Peangttfrostingen i
midten er strengt tatt ikke ngdvendig, men hallo? Det blir
nesten som browniesnickers! Det er ekte kjarlighet, det!
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For the love of chocolate:
(ca 12 mektige kjeks/6 doble)
175 g 70% sjokolade

20 g meierismgr

1 egg

75 g sukker

0,5 ts vaniljeekstrakt

18 g siktet hvetemel

1/8 ts bakepulver
Peangttfyll:

40 g melis

70 g (kremet) peangttsmar
20 g MYKT meierismgr

1/4 ts vaniljeekstrakt

2 ss kremflote



NB: For et vellykket resultat er det viktig at du fglger
oppskriften NOYAKTIG.

1. Hakk 100 g av sjokoladen grovt og smelt sammen med smgr
over vannbad. Regr underveis til alt er smeltet, ta skalen vekk
fra vannbad og sett til side.

2. Ha egg, sukker og vanilje i1 en annen bolle og pisk til
luftig eggedosis i 15 minutter.

3. I mellomtiden kan du hakke de resterende 75 gram med
sjokolade.

4. Etter 15 minutter vender du forsiktig inn melet, blandet
med bakepulver, i eggedosisen.

5. Rgr til slutt inn den smeltede (og na avkjglte) sjokoladen
0og sjokoladebitene. Rgr forsiktig med slikkepott til alt sa
vidt er blandet.

6. Sett ovnen pa 180 grader.(Vanlig over- og undervarme).
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7. La sa rgren sta a hvile i 10 minutter, slik at den stivner
1itt.

8. Finn frem et stekebrett kledd med bakepapir.

9. Etter 10 minutter sa& finner du frem to teskjeer. Sett en
raus ts rgre pa stekebrettet, pass pa a ha litt mellomrom
mellom hver desj med rgre. Jeg fikk ca 12 kjeks.

10. Stek midt i ovnen i 8 minutter.

11. Ta brettet ut og la kjeksen avkjgle pa brettet i 30
minutter. (Hvis du klarer & vente sa lenge med & spise den!)

12. Peangttfrosting lager du pa feglgende mate: Ha alle
ingrediensene unntatt kremflegten i en bolle. Pisk det til en
lys og fluffy blanding. Tilsett flgten og pisk det hele
sammen. Voila!

13. Monter cookiesen ved & smgre frosting pa den ene siden og
legge en ny kjeks oppa. KOS DEG!
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Oppskriften har jeg forminsket litt, men er hentet fra den
nydelige bloggen Passion 4 baking. Stikk innom der og la deg
bli inspirert!



http://en.passionforbaking.com/

