Blondies od Badema i ViSanja Recept

Autor:Tereza Alabanda,The Pastry Maestra
Vrijeme pripreme : 10 minuta

Vrijeme pecenja : 30 minuta

Spremno za 40 minuta

Razina : Pocéetnik

Sastojci:

« Maslac 165g

« Smedi Secer demerara 150g

« Seéer muscovado 50g

. Jaja 100g (2 jaja srednje velicine)

« Sol2g

« Prasak za pecivo 5g

« Glatko brasno 220g

« VisSnje 100g

« Bijela cokolada za ukrasavanje 100g

« Listi¢i badema 100g

Upute

1. Oblozite kalup dimenzija 20cm x 20cm masnim papirom.

2. Napravite beurre noisette: otopite maslac na laganoj vatri. Nastavite ga kuhati dok
sva voda ne ispari i dok se mlijecni proteini ne karameliziraju na dnu lonca.
Procijedite maslac kroz gazu.

Dodajte obje vrste Secera i jaja u maslac, pa promijesajte pjenjacom.

U velikoj zdjeli pomijesajte brasno, sol i prasak za pecivo.

Ulijte tekuce sastojke u suhe i izmijesajte dok smjesa ne postane homogena.

AL

Izlijte smjesu u kalup i zagladite vrh Spatulom. Pospite visnje po vrhu.



7. Pecite blondies na 180°C otprilike 30 minuta, dok ne porumeni i ne ucvrsti se u
sredini. Ostavite kolac¢ da se ohladi.

8. Ukrasite blondies otopljenom bijelom ¢okoladom i listi¢cima badema.
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