	Brownies 

	Rendement: 9 carrés 
	Préparation: 20 minutes 
	Cuisson: 30 minutes 
	Degré de difficulté: faible 


	





Ces petits carrés au chocolat, faciles à préparer, peuvent se conserver au congélateur. Glissés dans un havresac, ils constituent alors une collation énergisante au cours de randonnées improvisées. 

	
	Ingrédients:
· 310 ml [1 1/4 tasse] de farine 

· 2 ml [1/2 c. à thé] de poudre à pâte 

· 1 ml [1/4 c. à thé] de sel 

· 45 ml [3 c. à soupe] de beurre 

· 110 ml [1/4 tasse + 10 c. à thé] de sucre 

· 2 carrés de 30 g [1 oz] de chocolat sucré, fondus 

· 2 oeufs, battus 

· 110 ml [1/4 tasse + 10 c. à thé] de sucre 

· 125 ml [1/2 tasse] de noix de Grenoble hachées 

· 5 ml [1 c. à thé] de vanille 

Préparation:
· Préchauffer le four à 180°C [350°F]. 

· Tamiser la farine au-dessus d'un bol. 

· Tamiser de nouveau avec la poudre à pâte et le sel. 

· Défaire le beurre en crème dans un autre bol. 

· Tout en battant, incorporer petit à petit le sucre et le chocolat. 

· Ajouter les oeufs et le sucre. 

· Continuer de battre jusqu'à l'obtention d'une consistance lisse. 

· Incorporer petit à petit la farine, les noix et la vanille. 

· Verser dans un moule beurré de 20 cm [8 po] de côté. 

· Cuire le gâteau 30 minutes ou jusqu'à ce qu'un cure-dents en ressorte sec. 

· Laisser refroidir et couper en neuf carrés. 


