BEZGLUTENOWE BROWNIE - MURZYNEK

Poziom trudnosci: fatwe

Czas wykonania: 25 min + 25 min pieczenia
Porcje: ok. 24

SKEADNIKI:

Na ciasto:

1 mieszanka Brownies enerBIO z Rossmanna

120 ml mleka ryzowego waniliowego (lub jakiegokolwiek innego roslinnego np. sojowego,
migdatowego, kokosowego)

5 tyzeczek karobu (czyli maczki chleba swietojanskiego)

150 g miekkiej margaryny roslinnej bez dodatku mleka np. Delma Extra, Palma z Kruszwicy, Tortowa
z Biedronki (najlepiej wyjac¢ z lodowki na kilka godzin przed pieczeniem, w ostatecznos$ci mozna lekko
podgrza¢ w mikrofaldwce)

1 duzy drobno pokrojony banan lub 2 mate

Garsc¢ rodzynek/zurawiny/posiekanych orzechdw wioskich (opcjonalnie)
Na polewe:

150 g cukru pudru

50 g kakao

50 g miekkiej margaryny roslinnej

3-4 tyzki gorgcej wody

20 g widrkéw kokosowych (opcjonalnie)

Nastawié piekarnik na 150°C stopni z termo-obiegiem.
Matg blache o wymiarach 30 cm x 18 cm wytozy¢ papierem do pieczenia.

Mieszanke enerBIO wsypa¢ do miski lub garnka. Dodac¢ karob, mleko, margaryne i wstepnie
wymiesza¢ wszystkie sktadniki tyzkg. Potem dodac¢ banana (plus opcjonalnie rodzynki itp.) i miksowac
na wysokich obrotach, az do uzyskania prawie idealnie gtadkiej konsystencji, minuta powinna
spokojnie wystarczy¢.

Mase przetozy¢ do formy, wygtadzic¢ i wstawi¢ do piekarnika na 25 min. na dolng pétke.

W miedzyczasie w tej samej misce, ktorej uzyliscie do ciasta, mozna przygotowaé polewe. Wsypac
cukier puder, kakao, doda¢ margaryne, cieptg wode i wszystko dobrze wymiesza¢ tyzka.

Gdy ciasto troche wystygnie (po okoto godzinie) mozna posmarowac je polewgq i posypac widrkami
kokosowymi.

Najlepiej wstawi¢ do lodédwki na kolejng godzine by tatwiej byto je kroi¢. Smacznego!
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