company of natalia osiatynska (in the kitchen and at the table)
BROWNIE 1/1

PRZEPIS NA BROWNIE

Geste, stawiajgce opor, intensywnie czekoladowe — klasyczne amerykanskie brownies
sq czyms pomiedzy ciastkami, ciastem, czekoladkq i blokiem. Bez ubijania, bez
bataganu, bez precyzji, bez sody, bez proszku. Mozna do nich dodawac przyprawy

i aromaty, lekko podpieczone orzechy, kawatki czekolady, suszone owoce lub (mojg
ulubiong) kandyzowang skorke pomaranczowq. Sq rozne przepisy na brownie —

z kakao, z oliwg, z cukrem brgzowym, z espresso, z czekoladg o roznej zawartosci
cukru. Wszystkie niezte. Ale ja znam tylko jeden przepis doskonaty. Oparty na przepisie
brooklynskiej cukierni Baked, z czasem wyewoluowat i dzis jest juz moj wlasny.

Nalezaloby ostrzec, zZe jedna moja kolezanka, twierdzi, ze moje brownie sq zbyt mato
kruche i delikatne. Delikatne?! W brownie chodzi o te wtasnie twardosc, o...
ciggngcosc. Jak ktos chce cos delikatnego to niech wybiera cos innego.

Bo dobry brownie nie zamierza by¢ dla nikogo delikatny.

FORMA MALA FORMA SREDNIA FORMA DUZA
SKLEADNIKI NP. 20-CM OKRAGEA NP. 20-CM KWADRATOWA NP. 20X30-CM PROSTOKATNA
masto 100g (pot kostki) 1509 (% kostki) 200g (kostka)
sol 39 (pot tyzeczki) 4'%>g (% tyzeczki) 69 (tyzeczka)
czekolada 75% 100g (tabliczka) 1509 (pottorej tabliczki) 200g (2 tabliczki)
cukier 1609 (% szklanki) 240g (14 szklanki) 3209 (pottorej szklanki)
jajka 2 3 4
ekstrakt waniliowy tyzeczka pottorej tyzeczki 2 tyzeczki
maka 60g (pot szklanki) 90g (% szklanki) 1209 (szklanka)
kakao 10g (tlyzka) 159 (pottorej tyzki) 20g (2 tyzki)

Rozgrzej piekarnik do 175°. Wyt6z forme papierem do pieczenia lub folig aluminiowa.
Na wolnym ogniu podgrzej w rondlu masto i dodaj do niego sél. Gdy masto sie
roztopi, wytagcz kuchenke. Do masta dodaj czekolade, pozwalajac jej sie roztopic i
mieszajac az potaczy sie z mastem. Nastepnie dodaj odmierzony cukier i wymieszaj
bez ubijania. Nastepnie upewniwszy sig, czy rondel nie jest goragcy, dodaj ostroznie
jajka i ekstrakt waniliowy. Wymieszaj do gtadkosci, znéw nie ubijajgc. Na koniec dodaj
odmierzong nieprzesiang make i przesypane przez sitko kakao. Wymieszaj do
gtadkosci i wlej do formy. Piecz w nagrzanym piekarniku przez 25-35 minut.
Sprawdzaj wykataczkg — brzegi powinny by¢ niemal suche, srodek jeszcze nieco
niedopieczony.

Brownie mozna je$¢ od razu, nawet zanim sie ostudzi. Jest wtedy migkki i delikatny,
troche jak suflet albo budyniowate ciasto. Najlepszy jedak jest nazajutrz, po
gruntownym przestudzeniu w lodéwce, podany na zimno. Wéwczas ma w sobie
maksimum catej tej gestosci, za ktéra uwielbiam go najbardziej. Swietnie sie tez mrozi,
dobrze owiniety w folie, a wyjety nadaje sie do jedzenia nawet prosto z zamrazalnika.



