Brownie au chocolat
(sans lait, sans gluten)

INGREDIENTS

- 200 g de chocolat noir
56% minimum

- 60 gde purée
d’amande*

- 1 briquette de 20 cl
de creme végétale
d’amande*

- 3 ceufs*

- 50 g de sucre de canne

- 40 g de poudre
d’amande*

- 80 gdecerneaux de
noix*

*PEUT CONTENIR DES ALLERGENES
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Préchauffer le four a 180°C.

Faire fondre le chocolat au bain-marie, puis ajouter la
purée et la creme d’amande, bien mélanger et laisser
tiédir.

Battre les blancs d’ceufs en neige et réserver.
Incorporer les jaunes d’ceufs, le sucre et la poudre
d’amande au chocolat et mélanger.

Ajouter délicatement les blancs en neige et les
cerneaux de noix.

Verser la préparation dans un moule chemisé (ou huilé
et fariné) et cuire 35 minutes a 180°C : la pointe du
couteau doit étre trés l[égerement humide.

Laisser entierement refroidir avant de découper des
carrés ou des barres a l'aide d’un couteau tres aiguisé
(a cause des noix !).
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