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HOZZAVALOK

TORTAHOZ:

250 g 70%-os kakao
tartalmu

étcsokoladé durvéra
vagva

200 g puha, sétlan vaj
100 g porcukor

100 g barna cukor
(kristalycukor is lehet)
4 tojas ( M/L méret(i)
70 g finomliszt, szitalva
1 tedskandl instant kavé

HABCSOKHOZ:

3 tojas fehérje

150 g porcukor

15 g kakadpor atszitalva
1 tedskanal ecet

1 tedskanal
kukoricakeményitd
szitalva

HABCSOKOS BROWNIE TORTA

ELKESZITES

Melegitse el6 a sttét 175 2C-ra (légkeveréses lizemmad).
Vajazzunk ki, vagy béleljink ki sttGpapirral egy 23 cm
atmérgji allithatéd tortaformat (az oldalat is béleljik ki
papirral).

GGz folott olvasszuk 6ssze a csokoladét és a vajat ugy, hogy az
edény alja ne érjen a vizbe.

Miutan felolvadt a csokoladé, adjunk hozza barna cukrot és az
instant kavét és keverjik 6ssze. Huzzuk le a tlzr6l és hagyjuk
allni par percig.

Egy nagy talban verjik habosra a tojasokat a porcukorral,
egészen addig, amig a dupldjara né.

Lassan Ontsuk az olvasztott csokoladét a felvert tojasra, és
robotgéppel alacsony fordulatszamon rovid ideig keverjlik
Ossze Gket.

Spatula segitségével Ovatosan forgassuk bele a lisztet a
keverékbe.

Ontsiik a brownie keveréket az el§készitett tepsibe, és siissiik
20 percig 175 °C-on.

Amig sul a brownie, kezdjuk el elkésziteni a habcsdkot. A habcsok
elkészitése 10-15 percet vesz igénybe. Arra figyeljlink, hogy a
habcsdknak akkorra kell elkésziilnie, mikor a brownie sitési ideje
letelik. Ha a brownie-t hamarabb vessziik ki, és a habcsdk még
nincs kész, a sitemény 6sszeesik.
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Tegyik a tojasfehérjét egy nagy télba, eleinte lassu fokozaton,
majd mikor mar kezd szilardulni a hab, valtsunk gyors
fokozatra. Apranként, ev6kanalanként adjuk hozza az atszitalt
porcukrot, majd az ecetet. Egészen addig verjik, amig a
habcsok sima, fényes lesz és a cukor teljesen fel nem oldédik.
Szitaljuk 6ssze a kakadport és a kukoricakeményit6t, majd
egy spatula segitségével dvatosan forgassuk a habcsdkba.
Vegyiik ki a brownie-t a stit6bdl, és egyenletesen fedjlk be a
habcsdkkal.

Tegyilk vissza a sutébe, és sissik tovabbi 30 percig, amig
kéreg nem keletkezik a tetején.

Az id6 elteltével vegyik ki a siteményt a sit6bdl és hagyjuk
kissé kihdlni, miel6tt kivessziik a formabdl .

Friss bogyds gyimolcsokkel és fagylalttal talaljuk.

A sités kozben a torta teteje megreped, a sit6bdl kivéve a torta
Osszeesik, ez teljesen normalis.



