Brownies med ristede
hasselngtter og Ferrero
rocher sjokolade

I dag er det skuddar, den éne dagen da jenter kan fri. Jeg er
allerede gift. Men hadde jeg ikke vart det.. Jo, da hadde jeg
hgylytt erklart min evige kjarlighet til denne mgrke, klissete
browniesen med tidenes kronjuvelsjokolade pa toppen. For den
kan jeg leve lykkelig med resten av livet! Eller hvertfall de
fire neste arene til neste skuddar. []


https://bollefrua.no/2016/02/29/brownies-med-ristede-hasselnotter-og-ferrero-rocher-sjokolade/
https://bollefrua.no/2016/02/29/brownies-med-ristede-hasselnotter-og-ferrero-rocher-sjokolade/
https://bollefrua.no/2016/02/29/brownies-med-ristede-hasselnotter-og-ferrero-rocher-sjokolade/
http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/02/img_0159.jpg

Du trenger:

200 g smgr
250 g mork sjokolade, i1 biter

3 eqgg
2,5 dl sukker

2,5 dl siktet hvetemel eller siktet speltmel
80 g hasselngtter
16 Ferrero rocher sjokolader

Ta papiret av sjokoladene og legg dem i fryseren. Der bgr de
ligge ca en time.

Rist ngttene pad et stekebrett i 10 minutter pa 180 grader. Gni
av det meste av skallet med et rent kjekkenhandkle og finhakk
ngttene.

Sett ovnen pad 200 grader. Ha bakepapir i en form som er ca
22x22 cm. Ha smgr og sjokolade i en liten kjele og smelt pa
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lav varme til alt er blandet. Avkjgl til lunkent.

Visp egg og sukker hvitt. Ha 1 siktet mel. Hell oppi den
avkjglte sjokoladeblandingen og hakkede ngtter. Rgr forsiktig
sammen til en jevn rgre. Ha rgren i formen og stek midt 1
ovnen 1 20 minutter. Ta formen ut og med en skarp kniv skjzrer
du kaken 1 16 like store stykker, du skal IKKE skjare helt
igjennom, kun markere hvor stykkene blir. Bruk en teskje til 3
lage en liten fordypning i hvert stykke og legg pa en frossen
Ferrero rocher. Sett ovnen inn 1 formen igjen og stek i 3
minutter til. Ta sa kaken ut og avkjegl helt fgr du skjarer i
stykker og KOSER DEG.
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Ideen med a legge frosne sjokolader pa kakene har jeg fra BBC
good food
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