
- Brownies con berenjena -

INGREDIENTES

500 g de berenjenas, peladas y cortadas en trozos grandes 

225 g de chocolate semidulce 

45 g de chocolate sin azúcar picado 

6 cucharadas de jarabe de maple 

Un chorrito de Vanilla Molina  



3 huevos grandes 

1 taza de harina de almendra superfina  

¼ taza de Cacao Postrelicioso 

1 cucharadita de sal 

PROCEDIMIENTO

1. Precalienta el horno a 180 ˚C.

2. Cuece los trozos de berenjena dentro de una cesta de cocción al vapor sobre una olla 
grande con agua hirviendo a fuego lento; tapa y apaga cuando la berenjena se ablande o 
pasen 20 minutos.   

3. Pasa la berenjena caliente al bowl de la batidora y agrega el chocolate semidulce, el 
chocolate sin azúcar, el jarabe de maple y un chorrito de Vainilla Molina. El calor de la 
berenjena derretirá el chocolate.  

4.Bate a velocidad alta durante 2-3 minutos, hasta que quede muy suave, raspando las 
paredes del bowl según sea necesario. 

5. En otro bowl, bate los huevos, añade la harina de almendras, el Cacao en Polvo 
Postrelicioso y la sal. 



6. Agrega la mezcla de chocolate y bátela con una espátula de goma. Incorpora el chocolate 
semidulce restante. 

7. Pasa la masa a un molde cuadrado engrasado y alisa la parte superior. Si lo deseas, añade 
más chocolate. 

8. Hornea durante 35 minutos, hasta que al insertar un palillo en el centro de los brownies, 
éste salga limpio. 

9. Deja enfriar 20 minutos antes de cortar. 

10. ¡Disfruta! 


