Ingredients

500 g Biscoff kakkram
400 g Biscoff-kakor (grovt
krossade)

300 g mork choklad

375 g osaltat smor

450 g socker

6 agg (rumstempererade)
110 g kakao

100 g vetemjol

1,5 tsk bakpulver

en nypa salt

50 g mork choklad

10

n

Biscoff® Brownie

13 steps
12 servings

Underbart kladdiga och mumsiga brownies med en speciell
Biscoff-touch.

Preparation

Véarm ugnen till 170°C.
Smalt chokladen och sméret tillsammans i ett vattenbad.
Tillsatt aggen i en stor skal och blanda till en latt och luftig massa.

Tillsatt socker och vispa égg och socker porost. Tillsatt det smalta
smoret och chokladen i aggblandningen.

Sikta mjol, kakao, bakpulver och salt i en annan skal. Tillsatt
blandningen till &ggen och vand forsiktigt ner med en slickepott. Ror
om forsiktigt.

Krossa Biscoff-kakorna grovt i stora bitar och vand forsiktigt ner dem i
blandningen.

Kla en ugsform med bakplatspapper och hall ver smeten. Jamna ut
med en slickepott.

Gradda din brownie i 25-30 min i ugnen.

Lat svalna i formen, du kan stélla formen pa ett galler sa att luften kan
passera under.

Nar brownien har svalnat, lyft ur den ur formen. Bred ett generést lager
Biscoff kakkram dver brownien. Smalt under tiden den morka
chokladen i ett vattenbad.

Ringla den smalta chokladen i tunna linjer 6ver smeten (du kan
anvanda en sked eller en liten spritspase).



12 Anvand nu en tandpetare eller liknande och dra den fram genom
Biscoff-kakkramen och chokladen i ena riktningen och sedan den
andra for att skapa ett fjaderliknande monster.

13 Stall din brownie i kylskapet sa att den far svalna helt innan du skéar
upp den i bitar.



