MIKKEL FRIIS-HOLM - MASTERCLASS

Brownie au chocolat Friis-Holm

Brownie au chocolat Friis-Holm 70 % et au beurre demi-sel.

Quantité: 20-25 petites portions | Cuisson: Environ 25 minutes
Mikkel a utilisé les chocolats Barba 70 % et O’Payo 70 % pour la masterclass.

Brownie

INGREDIENTS

250 g de chocolat Friis-Holm 70 % (Barba ou O’Payo)
250 g de beurre demi-sel

475 g de sucre blanc

4 ceufs de calibre XL ou 5 ceufs moyens

225 g de farine de blé

PREPARATION

1. Faire fondre ensemble le chocolat et le beurre au bain-marie.

2. Ajouter le sucre et I'incorporer au mélange chocolat-beurre a I'aide d’'un batteur électrique a main.
3. Ajouter les ceufs un a un, en fouettant apres chaque ajout.

4. Ajouter la farine et mélanger juste assez pour l'incorporer.

5. Verser dans une plaque gastronorme GN 1/2 chemisée de papier cuisson.

6. Cuire au four a chaleur tournante a 160 °C pendant environ 25 minutes.
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