- Brownies de caramelo -

INGREDIENTES

PARA LS BROWNIES:

150 6 DE MANTEQUTLLA STN SAL

150 6 DE CHOCOLATE 0SCURD

J PTEZAS GRANDES DE HUEVO A TEMPERATURA AMBIENTE
200 6 DEAZUCAR

150 6 DE HARINA

Y2 CUCHARADA DE POLVO PARA HORNEAR

30 6 DECOCOA POSTRELICTOSO



PARA EL CARAMELD
J0 CARAMELOS SUAVES SABOR DULCE DE LECHE (3 6 CADA UNO)

3 CUCHARADAS DE CREMA PARA BATTR

PROCEDIMIENTO

PARA EL CARAMELD

VIERTE (05 20 CARAMELOS ¥ LA CREMA PARA BATIR EN UN TAZUN APTO PARA MICROONDAS,
CALTENTALOS EN INTER VA DE 30 SEGUNDOS HASTA QUE SE DERRITAN, RECUERDA REMOVER LA
MEZCLA ENTRE CADA INTERVALO,

MEZCLA HASTA QUE SEINTEGREN BTEN LOS DOS INGREDIENTES ¥ SE ENFRTEN UN POCD, RESERVA.

PARA LOS BROWNIES:



PRECALTENTA EL HORNO A 130 °CY PREPARA UN MOLDE CUADRADO CON MANTEQUILLA Y PAPEL
PARA HORNEAR.

VIERTE LA MANTEQUILLAY EL CROCOLATE EN UN RECTPLENTE APTO PARA MICROONDAS;
DERRTTELO EN INTERVALOS DE 30 SEGUNDOS, RECUERDA REVOLVER LA MEZCLA ENTRE CADA
INTERVALO. RESERVA.

EN OTRO TAZON, BATE LAS PTEZAS DE RUEVO Y EL AZUCAR HASTA QUE SE BLANQUEEN, £S DECTR QUE
ESPONJEN Y EL COLOR SE VUELVA MAS PALLDO (APROX. 1-3 MIN), PUEDES HACERLO A MAND 0
(ON BATIDORA.

COMBINA LA MEZCLA DE CHOCOLATE DERRETIDO JUNTO CON LA DE HUEVD Y AZUCAR, MEZCLA
HASTA QUE ESTEN BIEN TNTEGRADAS

AGREGA EL POLVO PARA HORNEAR Y LA HARINA, BATE PARA QUE SE INTEGREN BIEN. LUEGD ANADE
LA COCOA POSTRELTCTOSO Y REVUELVE HASTA TEN RUNAMAAD SAY UNTFORME.

VTERTE LA MITAD DE LA MASA PARA BROWNTE EN EL MOLDE Y EXTIENDELA EN UNA CAPA
UNIFORME.



10.

VTERTE EL CARAMELD AL CENTRO DEL MOLDE, SOBRE LA MASA DE BROWNTE, EXTIENDELD DEJANDO
UN ESPACTO DE §-5 (M ALREDEDOR ELBORD[.

AGREGA EL RESTO DE LA MASA PARA BROWNTE Y EXTTENDELA CON MUCKO CUTDADD PARA
CUBRIR EL CARAMELD

HORNEA A 180 °C DURANTE W 1#5 MINUTO 5. SABRAS QUE ESTA LISTO CUANDO LA PARTE SUPERTOR

EVEA MENOS BRILLOSA'Y L0 (UMI NCEN A AGRLETARSE, PUEDES PINCHARLO CON
CUCHILLO PARA [ONHRMARQU LISTOS, EL CCHILLO SALDRA UN POCO MANCHADD, PERO
N0 DEMASIADO.

ESPERA A QUE SE ENFRTEN COMPLETAMENTE (MINIMO 2 HORAS).



