
Brownie 
choco chamallow

Pour 6 à 8 parts :

200 g de chocolat noir pâtissier

150 g de beurre ½ sel

150 g de sucre

4 œufs

140 g de farine

8 gros chamallows

100 g de mélange noisettes, noix et pistaches

********************
● Dans un saladier, casser le chocolat en petits morceaux et ajouter le beurre.

● Mettre le tout au micro-onde et faire fondre le mélanger, par touches de 30 sec.

● Une fois le mélange chocolat-beurre bien fondu, remuer le tout jusqu'à obtenir une 
consistance lisse et ajouter au fur et à mesure, le sucre, les œufs, un par un, et la farine.

● Ajouter le mélange de noix et les chamallows, coupés en petits dés. Mélanger.

● Verser la pâte obtenue dans un moule beurré et fariné (inutile, si c'est un moule en silicone) 
et enfourner à 180°C (four préchauffé) pendant 15 minutes.

● Au bout de 15 minutes, couvrir le moule avec une feuille d'alu, pour éviter que le dessus 
du brownie ne dore de trop et poursuivre la cuisson, 10 min, toujours à 180°C.

● A la fin de la cuisson, laisser le brownie refroidir dans le four légèrement entrouvert et 
démouler ensuite.
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