Brownie z boczkiem w patelni zeliwne]

Sktadniki

200 g masta (oraz niewielka
ilos¢ rozpuszczonego masta
do wysmarowania patelni)
200 g czekolady deserowej,
pokruszonej na mniejsze
czesci

3 jaja

1 opakowanie cukru
wanilinowego

160 g cukru

1lyzka maki pszennej (oraz
niewielka ilos¢ do
oproszenia patelni)

200 g orzechow wloskich
niewielka ilos¢ kakao do

dekoracji

Przygotowanie

1.Orzechy wloskie i pistacje prazymy na patelni zeliwnej OPA
nagrzanej 160-180 stopni przez 10-12 minut. Nastepnie
odstawiamy do wystudzenia.

2.Przestudzone orzechy i pistacje sickamy w grubsza kostke,
przekladamy je do miski, dodajemy 1 tyzke maki pszennej,
calos¢ mieszamy.

3.W garnku na malym ogniu rozpuszczamy masto z czekoladg
(nie podgrzewamy zbyl mocno).

4.Patelnie smarujemy rozpuszczonym mastem i oproszamy
niewielka iloscig maki.

5.3 jaja wbijamy do czystej miski, dodajemy cukier oraz cukier
wanilinowy. Calos¢ ubijamy za pomoca trzepaczki (delikatnie
podbijamy, nie ubijamy na sztywna piane). Do ubitych jajek z
cukrem dodajemy mase z masla i czekolady. Calos¢
mieszamy za pomoca trzepaczki.

6.Na sam koniec dodajemy uprazone i posiekane orzechy.
Calos¢ mieszamy i wylewamy na patelnie, a nastepnie
wkladamy do grilla nagrzanego do 170°C z odpalonym
palnikiem do rozna na 15 minut

7.Boczek pociety w plasterki grillowac na plycie zeliwnej ok. 15
min. w temperaturze 180 stopni, wysuszy¢ na gornym
ruszcie ok. 20 min. w temperaturze 120 stopni, a nastepnie
zetrzec¢ na tarce wedlug upodoban na gotowe ciasto.
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