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BROWNIE CRUDI |

PER 24 QUADRATINI « PREPARAZIONE 15 MINUTI + GLASSATURA - REFRIGERAZIONE 1 ORA

Questi brownie rispettano uno dei principi del crudismo, che consiste nel consumare
esclusivamente alimenti crudi o trattati a bassa temperatura. Deliziosamente resistenti
sotto i denti, sono dolcetti molto salutari che soddisferanno anche i piti golosi.

200 g di noci 1. Preparare e ungere lo stampo come indicato a pagina 5.

100 g di cacao in polvere . ) . . .

1 cucchiaino di chipotle 2. Nella ciotola di un robot da cucina unire le noci, il cacao e

in polvere (oppure il chipotle in polvere setacciati, poi il sale. Azionare fino a quando
Y, cucchiaino di peperoncino le noci risulteranno tritate grossolanamente. Aggiungere la frutta
in polvere) secca e azionare a scatti. Aggiungere lo sciroppo d’agave e

% di cucchiaino di sale fino continuare a mescolare fino a quando gli ingredienti cominciano
300 g di datteri, snocciolati

e tritati grossolanamente a formare un impgsto. Versare il preparat.o ngllo stampo e lisciare
150 g di fichi secchi teneri, con una spatola piccola. Conservare in frigorifero durante

tritati grossolanamente la preparazione della glassa.

4 cucchiai di sciroppo d’agave
1 dose di glassa al cacao
crudo (pagine 6-7)

3. Preparare la glassa al cacao crudo come spiegato alle
pagine 6-7. Versarlo sul dolce e stenderlo con la spatola.
Lasciare riposare in frigorifero almeno 1 ora prima di servire.

STAMPO
1 stampo quadrato di 20 cm 4. Sformare il dolce e tagliarlo in 24 quadratini.
di lato e 5 cm di profondita Servire fresco o a temperatura ambiente.

olio per ungere
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BROWNIE AL FORMAGGIO FRESCO

PER 12 QUADRATINI « PREPARAZIONE 25 MINUTI - COTTURA 45 MINUTI - REFRIGERAZIONE 3 ORE

Il gusto cremoso e asprigno del formaggio fresco crea un gustoso contrasto
con la dolcezza del cioccolato. Contenendo pochissima farina, questi brownie
hanno una consistenza simile a quella dei tartufi.

IMPASTO PER BROWNIE

175 g di cioccolato fondente,
spezzettato (629, di cacao)
115 g di burro

90 g di farina

Y, cucchiaino di lievito chimico
Y4 di cucchiaino di sale fino
50 g di mandorle in polvere
200 g di zucchero di canna
chiaro o di zucchero semolato
3 uova medie

i semi di 1 baccello di vaniglia

GUARNIZIONE AL
FORMAGGIO FRESCO

225 g di formaggio fresco
(per esempio Philadelphia®
o St-Moret®)

40 g di zucchero

1 tuorlo

STAMPO

1 stampo quadrato di 20 cm
di lato e 5 cm di profondita
olio per ungere

1. Preriscaldare il forno a 170 °C. Preparare e
ungere lo stampo come indicato a pagina 5.

2. Preparare i brownie. Far fondere su un bagnomaria il cioccolato

e il burro, mescolando fino ad ottenere un composto omogeneo.
Lasciare raffreddare leggermente. Setacciare la farina, il lievito
e il sale, poi incorporare le mandorle in polvere. Sbattere lo
zucchero, le uova e i semi di vaniglia fino a quando il composto

avra raddoppiato il suo volume. Aggiungere il cioccolato raffreddato

e mescolare con una spatola. Incorporare gli ingredienti secchi.

3. Per la guarnizione, sbattere il formaggio con lo zucchero
e il tuorlo fino ad ottenere un composto ben omogeneo.

4. Versare nello stampo la meta dell’impasto per brownie.
Ricoprire con la meta del preparato al formaggio. Ricominciare
con il resto dell’impasto per brownie, per finire con il rimanente
preparato al formaggio. Con un cucchiaio, realizzare dei motivi
a zig-zag nell’impasto per ottenere un effetto marmorizzato.

5. Infornare per 45 minuti, fino a quando i bordi si saranno
leggermente gonfiati. Controllare la cottura (pagina 5).

6. Lasciare raffreddare completamente su una griglia e lasciare
riposare il dolce in frigorifero almeno per 3 ore. Sformarlo e
ritagliarlo in 12 quadratini.
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