Opskrift pa smagsprgver tilberedt og serveret af
elever fra CELF fgdevareuddannelserne, 1. ars-elever ved
Dansk Biogkonomi Konference 2022

Karamel-brownie

125 g smer Ingredienser til karamel:

100 g mark chokolade 1 dase kondenseret maelk

2 2eg (str.2) 1dl muscovadosukker
250 g rgrsukker 50 g smor
2 tsk. Vaniljesukker 1dl piskeflgde

50 g hvedemel
50 g melormemel
2 spsk. kakao

Y4 tsk. salt

1% tsk. bagepulver

Man kan bruge kogt

100 g valngdder — groft hakkede quinoa i stedet for

100g bgnner — moset med en gaffel bgnner

1. Smelt smgrret og chokoladen i en gryde ved svag varme og rar, til det er blandet og glat. Lad det
kgle helt af.

2. Pisk aeg, sukker og vanilje sammen, vend smgr/chokolade-blandingen i.

3. Bland mel, kakao, bagepulver og salt og vend det forsigtigt i dejen. Vend de groft hakkede
valngdder og mosede bgnner i til sidst.

Heeld dejen i en form ca. 25 x 30 cm foret med bagepapir og bag i ovnen ved 180 grader varmluft i
ca. 20 - 25 min. Kagen skal ikke veere flydende, nar du tjekker med en tandstik; men der skal stadig

sidde lidt klaege dejrester pa pinden - sa er kagen faerdigbagt.

4. Nar du skal lave karamellen, kommer du alle ingredienserne i en gryde og lader blandingen simre til
den tykner og er sej og karamelagtig at se pa (det tager ca. 15 minutter).

Heeld karamellen over den lune brownie og saet kagen pa kgl sa bade kage og karamel kan seette
sig.
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