o™ VAINILLA =
ABORIZANTE NATURAL

500 6 DEBERENTENAS, PELADAS Y CORTADAS EN TROZ0S GRANDES

21 G DE CHOCOLATE SEMIDULCE

1 G DE CHOCOLATE SIN AZUCAR PLCADO

b CUCKARADAS DE JARABE DE MAPLE

UN CHORRITO DE VANTLLA MOLTNA



3 HUEVOS GRANDES

L TAZA DEHARINA DE ALMENDRA SUPERFINA

Yy TAZA DE CACAD POSTRELLCLOSO

1 CUCKARADTTA DE SAL

PROCEDIMIENTO

1. PRECALTENTA EL HORNO A 180 “C

J. CUECE LOS TROZ0S DE BERENJENA DENTRO DE UNA CESTA DE COCCION AL VAPOR SOBRE UNA OLLA
GRANDE CON AGUA HIRVIENDO A FUEGD LENTO; TAPA'Y APAGA CUANDO LA BERENTENA SE ABLANDE 0
EN 20 MINUTOS.

3 PASA LA BERENJENA CALTENTE AL BOW E LA BATIDORA Y AGREGA EL CHOCOLATE SEMIDULCE
CHOCOLATE SN AZUCAR, EL TARABE DE MAPLE Y UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA. EL C ORD ELA
ERENJENA DERRETIRA EL CHOCOLATE.

HBAT EAVELOCIDAD ALTA DURANTE J-3 MINUTOS, HASTA QUE QUEDE MUY SUAVE, RASPANDO LAS
PAREDES DEL BOWL SEGUN SEA NECESARLO.

5. N OTRO BOWL, BATE LOS HUEVOS, ANADE LA HARTNA DE ALMENDRAS, EL CACAO EN POLYO
POSTRELTCTOSO Y LA SAL



0. AGREGA LA MEZCLA DE CHOCOLATE Y BATELA CON UNA ESPATULA DE GOMA. INCORPORA EL CHOCOLATE
SEMIDULCE RESTANTE.

| PASA LA MASA A UN MOLDE CUADRADO ENGRASADO ¥ ALTSA LA PARTE SUPERTOR. ST LO DESEAS, ANADE
MAS CHOCOLATE.

0. HORNEA DURANTE 35 MINUTOS, HASTA QUE AL TNSERTAR UN PALTLLO EN EL CENTRO DE LOS BROWNIES,
ESTE SALGA LIMPI0.

9. DEJAENFRTAR 20 MINUTOS ANTES DE CORTAR.

10 IDISFRUTA!



