Brownie auX noix de cajou,
amande) el noirelte)

Pour 8 personnes
Préparation : 20 min - Cuisson : 30 min

Ingrédients :

-200g de chocolat

-140g de beurre

-140g de sucre

-2 ceufs

-80g de farine

-40g de noix de cajou

-45g d'amandes émondées

-40g de noisettes

-1 poignée de pépites de chocolat

Ustensiles spécifiques : un cul-de-poule, une cuillere magique ou un fouet, une spatule
haute température, une casserole, un Tornado; un moule a Tarte couronne et une plaque
aluminium perforée.

Réalisation :

-Préchauffer le four a 150°C et placer le moule couronne sur la plaque aluminium.

-Faire fondre le chocolat avec le beurre dans une casserole a feu tres doux et mélanger a
l’aide d’une spatule haute température.

-Fouetter les ceufs avec le sucre dans un cul-de-poule.

-Ajouter le mélange chocolat et beurre fondus.

-Ajouter la farine et lisser le tout.

-Mixer grossierement au Tornado les fruits secs et les ajouter a la préparation.

-Verser la pate dans le moule, parsemez de pépites de chocolat et enfourner +/- 30 min.
-Laisser refroidir avant de démouler.

Bon appétit !

Moule a Tarte couronne
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