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Muzlu Yulafhi Brownie
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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 12 dilim

Malzemeler:

3 olgun muz

2 yumurta

1,5 su bardagi yulaf unu

3 yemek kasigi kakao

1/2 su bardagi st

3 yemek kasigi tahin

1 cay kasigi kabartma tozu

1 cay kasigi vanilya

1 tutam tuz

2 yemek kasigli damla cikolata

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Yumurta, sit ve sit trlinleri, gluten iceren tahillar ile susam.
On Hazirhk:

Firini 175°C alt Ust ayarda isitip kuclk kare kalibi pisirme kagidiyla hazirlayin. Muzlar ¢cok olgun
secin ve purlzslz ezin. Yulaf ununu, kakaoyu ve kabartma tozunu eleyin. Yumurta ile sttl oda
sicakhgina yaklastirin. Tahini kavanozunda karistirarak yagini esitleyin.

Servis Onerisi:

Brownieyi kucik karelere kesip sUt veya taze meyveyle tamamen soguk servis edin.

Yapilisi:
1. Islak karisimi hazirlayin:
e Ezilmis muz, yumurta, sit, tahin ve vanilyayi purluzstzlesene kadar cirpin.

e Muz parcalar iri kalirsa pisen brownie icinde i1slak cepler olusturabilecedi icin catalla iyice
ezin.
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2. Kuru malzemeleri ekleyin:

e Yulaf unu, kakao, kabartma tozu ve tuzu ayri kapta karistirip sivilara ekleyin.
e Spatulayla kuru izler kaybolana kadar karistirin ve hamuru gereginden fazla calistirmayin.

3. Kaliba aktarin:

e Hamuru hazirlanan kaliba yayip ylUzeyi dlizeltin ve damla cikolatay! esit serpin.
o Koselerde cok ince tabaka kalmamasina dikkat edin, bdylece kenarlar merkezden dnce
kurumaz.

4. Pisirin ve sogutun:

e Brownieyi kenarlar sabitlenip merkez hafif nemli kalana kadar firinlayin.
o Kalipta tamamen sogutup en az otuz dakika dinlendirin, ardindan keskin bicakla on iki
kareye bolun.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Brownienin kenarlari sabitlenmeli, orta bélimde cig ve akiskan hamur kalmamali fakat i¢c doku
hafif nemli olmalidir. Kirdan birka¢c nemli kirintiyla ¢cikabilir. Tamamen temiz ¢ikmasini beklerseniz
brownie kuruyabilir. Muzun su orani sUreyi degistirebilir. Kesmeden 6nce tamamen sogutmak
dilimlerin dagilmasini énler.

Saklama:

Brownieyi kapali kapta buzdolabinda U¢ giine kadar saklayin. Kiicik porsiyonlar halinde servis
edin ve sat Urdnd icerdigi icin sicak ortamda uzun slre birakmayin. Dondurulacaksa dilimleri ayri
sarin.

>> Ipucu: Cok olgun muz kullanmak dogal tatliligi artirir ve brownie dokusunun ilave yag
kullanmadan nemli kalmasina yardimci olur.
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