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BROWNIE MED HAVSALTET KARAMEL

Den laekreste kage som ogsa er en fantastisk dessert

Ingredienser:

8 personer

—

. 120 g god mgark chokolade
2. 100 g smar

3. 375 g sukker

4. 3 &g

5. 150 g mel

6. 1 nip salt

7. 50 g sirup

8. 1 glas Havsaltet karamel
ca. 220 gr (kan bla. kagbes hos
Flassan vin)

Sadan ger du:

1.

Teend ovnen pa 180 grader. Smelt choko-
lade og smgar over vandbad. Pisk seg og
sukker hvidt (indtil sukkeret er oplgst -det
kan tage lidt lang tid). Tilseet sirup, smar
og chokolade. Bland mel og salt og vend
det forsigtigt i blandingen.

Kom lidt over halvdelen af dejen i en
25x25 cm bradepande eller en springform
(foret med bagepapir). Bag den ved 180
grader i 18 min.

Tag kagen ud af ovnen og kom havsaltet-
karamellen pa i klatter. Haeld resten af de-
jen ovenpa og bag videre i 18-22 minut-
ter. Bag den ikke for meget — den ma ger-
ne veere lidt saftig/dessertagtig. Kl kagen
af og nyd evt. med is.

Kagen bliver bestemt ikke ringere af en
tur i fryseren. Og kan derfor laves i god
tid.

Prgv at servere den med frisk frugt, lidt groft
hakkede valngdder og vaniljeis, toppet med
halvsmeltet havsaltet karamelcreme eller et
par draber af valngdde balsamico fra Flassan

vin
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