
BEZGLUTENOWE BROWNIE - MURZYNEK 

Poziom trudności: łatwe 

Czas wykonania: 25 min + 25 min pieczenia  

Porcje: ok. 24  

SKŁADNIKI: 

Na ciasto: 

1 mieszanka Brownies enerBIO z Rossmanna 

120 ml mleka ryżowego waniliowego (lub jakiegokolwiek innego roślinnego np. sojowego, 
migdałowego, kokosowego) 

5 łyżeczek karobu (czyli mączki chleba świętojańskiego) 

150 g miękkiej margaryny roślinnej bez dodatku mleka np. Delma Extra, Palma z Kruszwicy, Tortowa 
z Biedronki (najlepiej wyjąć z lodówki na kilka godzin przed pieczeniem, w ostateczności można lekko 
podgrzać w mikrofalówce)  

1 duży drobno pokrojony banan lub 2 małe 

Garść rodzynek/żurawiny/posiekanych orzechów włoskich (opcjonalnie) 

Na polewę: 

150 g cukru pudru 

50 g kakao 

50 g miękkiej margaryny roślinnej 

3-4 łyżki gorącej wody 

20 g wiórków kokosowych (opcjonalnie) 

 

Nastawić piekarnik na 150°C stopni z termo-obiegiem. 

Małą blachę o wymiarach 30 cm x 18 cm wyłożyć papierem do pieczenia. 

Mieszankę enerBIO wsypać do miski lub garnka. Dodać karob, mleko, margarynę i wstępnie 
wymieszać wszystkie składniki łyżką. Potem dodać banana (plus opcjonalnie rodzynki itp.) i miksować 
na wysokich obrotach, aż do uzyskania prawie idealnie gładkiej konsystencji, minuta powinna 
spokojnie wystarczyć. 

Masę przełożyć do formy, wygładzić i wstawić do piekarnika na 25 min. na dolną półkę. 

W międzyczasie w tej samej misce, której użyliście do ciasta, można przygotować polewę. Wsypać 
cukier puder, kakao, dodać margarynę, ciepłą wodę i wszystko dobrze wymieszać łyżką. 

Gdy ciasto trochę wystygnie (po około godzinie) można posmarować je polewą i posypać wiórkami 
kokosowymi. 

Najlepiej wstawić do lodówki na kolejną godzinę by łatwiej było je kroić. Smacznego! 

 


