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Mascarponés brownie

Hozzavalok (16 szelethez):

¥ 160 g étcsokoladé

¥ 125 g vaj

¥ 225 g mascarpone

¥ 50 g kristalycukor

¥ 1tk vaniliakivonat

Vs

¥ 130 g barna cukor

¥ 3 db tojas

¥ 30gliszt

¥ 30 g cukrozatlan kakadpor

1 Egy kis labasban, vizg6z fe-
lett olvasszuk Ossze a felap-
ritott csokit a vajjal, majd
hagyjuk kihtilni. Egy tal-
ban keverjiik simdra a mas-
carponét, a kristalycukrot,
a vaniliat és 1 csipet sot.

2 Keverjiik a vajas csokihoz
a barna cukrot, egyenként
dolgozzuk bele a tojasokat,
1 csipet sot, majd a lisztet
és végiil a kakadport is.

3 Béleljiink ki egy kisebb tep-
sit stitdpapirral, és simitsuk
bele a csokis keverék ha-
romnegyedét. Ezutan si-
mitsuk rd a mascarponés
krémet, majd erre a mara-
dék csokis masszat. Egy
fogpiszkaloval keverjiink
bele kicsit, hogy marvanyos
legyen.

4 Végiil stisstik a brownie-t
160 fokra elémelegitett sii-
tében 20 percig.

Elkészitési idd: 40 perc
Egy szelet: 280 keal

Habcsdék mogyorokrémmel

Hozzavalok
(15 darabhoz):

¥ 5 db tojasfehérje
¥ 200 g kristalycukor
¥ 1 csipet so

¥ 1ekecet

¥ 4 ek mogyorékrém

1 A szoba-hémérsékletii to-
jasfehérjét verjiik fel lagy
habba, majd kanalanként
adjuk hozza a kristalycuk-
rot, és verjiik fel kemény
habba. Adjuk hozza a sét
meg az ecetet, és verjiik ad-
dig, amig szép, fényes
masszat nem kapunk.

2 A mogyorokrémet egy kis
edényben melegitsitk meg

kissé, majd lazan forgassuk
a tojashabhoz. Figyeljink
arra, hogy ne keverjiik tul,
hogy a marvanyos hatds ér-
vényesiilni tudjon.
Kanalazzuk a masszat sima
csovi habzsakba, majd
nyomjunk bel6le korkoro-
sen nagyobb halmokat egy
stitépapirral bélelt nagy
tepsibe. Szaritsuk a habcso-
kokat 120 fokra elémelegi-
tett siitében 60-90 percig.
Végiil kapcsoljuk ki a siit6t,
egy fakanallal tdmasszuk
ki az ajtajat, és a stit6ben
hagyjuk kihtilni a habcso-
kokat.

Elkészitési idd: 90 perc

Egy darab: 65 kcal

Receptek szeretettel 39



