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BROWNIE Z FASOLI

Sktadniki:

CIASTO

2 puszki czerwonej fasoli (500 g)

4 mate lub 3 duze jajka (koniecznie w temperaturze pokojowej!)
6 ptaskich tyzek kakao (40 g)

mata paczka rodzynek (100 g)

1/3 szklanki oleju (90 g)

1/3 szklanki cukru (80 g — mozna dodac cukier trzcinowy)
1 $redni banan

1 tyzeczka sody oczyszczonej

POLEWA

4 tyzki oleju kokosowego (40g — mozna tez uzy¢ masta)

3 ptaskie tyzki kakao (20 g)

2 tyzki cukru waniliowego

8 tyzek wody

Fasole odsgczy¢, przeptukaé w wrzuci¢ do miski. Dodaé
pokrojonego na mniejsze kawatki banana i zala¢ olejem. Catos¢
zmiksowac recznym blenderem na jednolity krem. Nastepnie
dodacé kakao, sode i rodzynki, a potem doktadnie wymieszac
tyzka.

Do drugiej miski wbi¢ cate jajka, dodac cukier i ubi¢ mikserem na
najwyzszych obrotach na puszystg, jasng piane. Dodac¢ krem
fasolowy i cato$¢ wymieszac tyzka na jednolitg mase. Nastepnie
przelac¢ jg do niewielkiej blaszki wytozonej pergaminem do
pieczenia.

Czas pieczenia: ok. 40 minut w temperaturze 180 stopni (do
,suchego patyczka”).

Kiedy ciasto jest jeszcze ciepte, robimy polewe. Skfadniki
podgrzewamy w rondelku na bardzo matym ogniu, ciggle 1
mieszajgc. Krem powinien by¢ gorgcy, ale nie moze sie N
zagotowac. Tak przygotowang polewe wylewamy na jeszcze : o .
ciepte brownie i czekamy az zastygnie.
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