Verdens bedste brownies

I min verden er en brownie firkantet, sprad pa toppen, kleebrig i midten og raspet i bunden.
Dette er lige preecis hvad denne opskrift byder pa.

Er du til mere chokoladekagelignende brownies der er gennembagt, skal denne brownie
bages en anelse leengere i ovnen.

Browniedejen kan bade rares i handen eller pa raremaskine. Vigtigt er det, at de tarre
ingredienser sies ned i de vade for at undga klumper.

Du kan maske fristes til at springe trinnet med at drysse rasp i bageformen over — lad
veere med det. Bunden pa disse brownies afhaenger af raspen og du vil ikke fortryde det.
Du skal ikke fortvivle hvis browniedejen er sveer at fordele i bageformen. Den skal bare
klattes i, sa fordeler den sig selv nar den bages.




Verdens bedste brownies

Ingredienser (Bageform 26 x 18 cm.)

e 100 gram smgar

e 2&g

e 3 dl sukker

e 1% dl hvedemel

e 4 spsk kakao

e 1% tsk vaniljesukker

e 1 knivspids salt

e 100 gram hasselngdder

Sadan ger du

Smelt smgrret og lad det kgle af. Hak hasselngdderne groft, hvis disse skal i.
Rer &g og sukker sammen i en skal eller pa kekkenmaskinen.

Rer mel, kakao, vanillesukker og salt sammen i en anden skal. Si den tgrre blanding ned i
a&g-sukkerblandingen. Heeld det smeltede smgr i og regr godt rundt.

Smgr en bageform (26 x 18 cm) og drys rasp i — team resterne ud.

Fordel browniedejen i bageformen (dejen behaver ikke na helt ud til siderne, den fordeler
sig selv nar den bliver bagt). Drys hakkede hasselnagdder over (valgfrit).

Bag brownien ved 175 grader i cirka 30 minutter — pas endelig pa, at den ikke far for
meget! Den er faerdig nar en strikkepind der stikkes i kagen, stadig har lidt dej kleebende til

sig.

Lad kagen kgle helt af i formen, fgr der skeeres af den.



