Brownie sau tarta cu pere

Ingrediente

e Untl113gr

e Zahar granulat 200 gr

e Qua 3 bucati

e Fainda110gr

e (Cacao50gr

e Praf de copt5gr

e (Ciocolata semidulce (neagra) 90 gr

e Felii de pere proaspete taiate subtiri 340 gr
e Scortisoara, ghimbir dupa gust

e Rom si/sau vanilie dupa gust

e Temperatura coacere 180 grade Celsius
e Grad dificultate mediu

Tipsuri

e Se serveste a doua zi! Foarte important!
e Untul si oudle sa fie la temperatura camerei.
e Quadle se adauga treptat in compozitie, nu toate in acelasi timp!!!
e Textura amestecului necopt are aspect de mousse, un amestec foarte cremos.
e Recomand coacerea statica, conventionala (functia caldura sus-jos).
e Are un gust intens de ciocolata neagra.
e in compozitie, daci se doreste, se pot adauga aromele
preferate sau diverse ingrediente (coji portocald, alune, nuci, cocos,fructe confiate...)
e Nu am specificat timpul de coacere pentru c3 diferd de la un cuptor la altul. in jur de 20-25 minute!
e Testul scobitoarei foarte important: verificati in zona n care nu sunt perele pentru ca portiunea cu

pere este lipicioasa si va poate induce in eroare!
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Mod de lucru

e Porniti cuptorul, 180 grade Celsius.

e Taiati perele la o grosime de 3 mm.

e Untul impreuna cu zaharul tos se mixeaza pana se formeaza o spuma frumoasa.

e Adaugati esenta preferata.

e Adaugam treptat ouale.

e Se pregateste amestecul de fdina, cacao, scortisoara (ghimbir) si praf de copt! Dupa ce ati cernut
poate fi addugat in compozitie! Eu ador scortiosoara asa ca am folosit-o cu incredere!

e Reduceti viteza mixerului, addaugati amestecul de faina si mixati pana la omogenizare.

e Adaugati si ciocolata sub forma de bucati mici.

e Pregatiti forma de copt! Puteti folosi un spray cu uleil

e Addugati compozitia rezultata peste care asezati frumos perele (taiate) intr-
o forma usor spiralata.

e Este momentul sa introduceti tava in cuptor! Eu am folosit o tava dreptunghiulara cu lungimea
de 38cm, latimea 9 cm si inaltimea de 5 cm.

e Nu am specificat un timp exact de coacere pentru ca difera de la un cuptor la
altul, dupa ce tarta va creste frumos nu mai dureaza foarte mult!

e Testul scobitoarei ! Timp aproximativ 20-25 minute!

e Se lasa foarte bine la racit si se serveste a doua zi! Nu o mancati in prima zi pentru ca nu
este buna, a doua zi va fi dementiala!

e O puteti servi asa cum este sau cu inghetata de vanilie, la un pahar de vin rosu sau

chiar dimineata la cafea!
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