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בראוניז skittles

לבראוניז:

3/4  כוס (170 גרם) חמאה מומסת
2  ביצים
חצי כוס (60 גרם) סוכר
2/3  כוס (85  גרם) סוכר חום בהיר
2  כפיות תמצית וניל
2  כפות קפה (לא חובה, אפשר להחליף במים)

3/4  כוס אבקת קקאו
3/4  כוס קמח
לציפוי הגנאש:

כוס וחצי שוקולד צ'יפס
חצי כוס (120 מ"ל) שמנת מתוקה
* לקישוט - סוכריות skittles  בצבעים שונים
אופן ההכנה
נתחיל עם הכנת הבראוניז,

נחמם תנור לחום של 170 - 180 מעלות ונשמן תבנית של 20 * 20.

(גודל התבנית ישפיע על גובה הבראוניז - ככל שהתבנית קטנה יותר כך הבראוניז גבוהים יותר)

בתוך קערה נשים את החמאה המומסת, הביצים, הסוכרים, הקפה ותמצית הווניל ונערבב היטב,

נוסיף את אבקת הקקאו ונמשיך לערבב עד למצב שאין גושים והתערובת חלקה.

בשלב הזה נוסיף לקערה את הקמח ונערבב רק עד השלב שהכל מתאחד, לא צריך יותר מדי.

נעביר את תערובת הבראוניז לתבנית המשומנת ונאפה בתנור כחצי שעה,

עד לשלב שהחלק העליון מתייצב ובודקים שקיסם לא יוצא משם רטוב.. (אם יוצא עם פירורים קטנים זה טוב !)

נוציא את התבנית מהתנור ונניח בצד לצינון.

בזמן הזה נכין את הגנאש לציפוי,

בסיר קטן נביא את השמנת לרתיחה ולאחר מכן נמזוג אותה מעל לשוקולד צ'יפס,

נמתין כמה דקות ואז נערבב עד שהתערובת חלקה ומבריקה.

כאשר הבראוניז כבר קרים או בטמפ' החדר, נפזר את הגנאש מעל ונחליק מעל כל העוגה.

נקרר את העוגה מעט ובשלב הזה נפזר את סוכריות ה - skittles על גבי הגנאש.

נכסה את התבנית בניילון נצמד ונכניס למקרר למספר שעות.

בתיאבון ♥
