TROOPILISED BATAADIBROWNIE'D

SOKOLAADIGLASUURIGA
Retsept: Tuuli Mathisen, Ajakiri Oma Maitse

Vamistamine

Killuslikud ja mahlased brownie’d on kdikide Sokohoolikute
norkuseks. Ent tavaparased brownie’d saad muuta tervislikumaks,
kui peidad tainasse bataati, kasutad jahuna speltajahusid ning
magusust tasakaalustad rafineerimata pruuni suhkruga. Troopilise
maitse eest hoolitseb kookosdli. Valmistamisaeg: 40 minutit 10-12-
le 1. Pureesta ahjus kipsetatud bataat. Kokku peaks olema
bataadiptreed 2—-2,5 dl. Sega juurde munad, kookosdli, suhkur,
vanillsuhkur ja veidi soola. 2. Sega omavahel jahud, klipsetuspulber
ja kakao ning lisa siis bataadi-munasegule. Sega Uhtlaseks. 3. Kalla
tainas kupsetuspaberiga vooderdatud 15 x 20 cm labimddduga
vormi. Klpseta eelsoojendatud ahjus 180 kraadi juures 20-30
minutit. Kontrolli kiipsust tikuga. Tdsta ahjust valja ja jahuta veidi. 4.
Katte jaoks sulata veevannil tikeldatud Sokolaad koos kookosdliga.
Jahuta veidi, et segu pisut taheneks, ja kalla siis brownie’le peale.
Puista peale kookoshelbeid ja aseta jahedasse tahenema.

1 keskmise suurusega bataat
— tukeldatuna ja ahjus
pehmeks klipsetatuna

3 muna

3 sl kookosdli

1 dI pruuni suhkrut

1 tl vanillsuhkrut

1 dI Veski Mati Speltajahu
1 dl Veski Mati Taistera
speltajahu

1 dl kakaopulbrit

0,5 tl soola

1 tl kipsetuspulbrit

Kate:

100 g tumedat tukeldatud
Sokolaadi

1 sl kookosdli
kookoshelbeid



