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TRANBARS- OCH PISTAGENOTBROWNIES

Ingredienser

Gor sa har

300 g mork choklad 50-60%
200 g smor (i tarningar)

280 g muscovadosocker (ljust)
4 msk tranbarsjuice (eller mjolk)
4 st agg

3,25 dl vetemjél

1/, tsk kanel, malen

75 g torkade tranbar
(eller kbrsbér i rom)

100 g pistagendtter (grovt hackade)
florsocker (till pudring)

Satt ugnen pa 175 grader. Smora och bréa en form ca 30x17cm. Bryt
chokladen i mindre bitar och lagg i en tjockbottnad kastrull. Anvand ej choklad
med hogre kakaohalt an 60% eftersom kakorna latt blir smuliga da. Tillsatt
smor, socker och juice/mjolk. Smalt pa svag varme under standig omrérning.
Lat svalna nagot, vispa sedan ner aggen ett i taget. Sikta ner mjélet 6ch vand
ner kanel och tranbar/kérsbar. Hall halften av smeten i formen, stré dver
noétterna och bred ut resten av smeten ovanpa. Gradda i ca 25 min, kolla sa
att brownisarna inte blir torra. Skar kakan i bitar medan den fortfarande ar
varm. Kakorna gar bra att frysa och tinar snabbt i micro. Pudra géarna
florsocker Over innan servering.



