
Les fiches recettes de la Flemmarde

BROWNIES (au chocolat est-ce bien 
nécessaire de préciser??)

Fiche n°5

Ben oui, encore du 

chocolat

Retrouvez mes autres recettes sur mon blog: 
http://flemmarde-mais-pleine-d-idees.over-blog.com

Faire fondre en même temps dans une casserole, le beurre 
et le chocolat, à feu très doux, en touillant. Pour les plus 
courageuses, y’a l’option au bain-marie. J’suis pas courageuse des 
fois. Non, en fait souvent. C’est pour ça que je dis feu très doux.

Ensuite, mélanger la farine, le sucre, le sucre vanillé et la 
pincée de sel dans un saladier.

Ajouter les 3 oeufs battus (bon, oui, j'ai quand même battu les 
oeufs dans un bol à part. Ca va contre mes principes de rajouter 
des étapes dont je pourrais me passer, mais bon. La prochaine 
fois, j'essaye sans, histoire de voir, si je peux épargner un truc à laver).

Bien mélanger au fouet (à la main ou électrique, comme vous le sentez).

Verser dans un moule carré ou rectangulaire (parce que le brownies, c’est carré). Avec une 
feuille de papier cuisson dans le fond siouplé. Parce que les ratages au démoulage, ça va, 
j'ai donné. Si je peux éviter, je préfère. Mais vous pouvez aussi bien beurrer et fariner.

Et hop, au four préchauffé à 160°C, pendant 15 minutes, et encore 5 minutes un peu plus 
chaud, à 180°C. 

Recette en images et plus détaillée sur mon blog:: http://!emmarde-mais-pleine-d-idees.over-blog.com/article-26137402.htmll

Comment qu’il faut s’y prendre

Temps de préparation
15 minutes

Cuisson
20 minutes

Niveau
Facile

Ingrédients

250G de chocolat noir
150G de beurre
150G de sucre

1 sachet de sucre vanillé
3 oeufs

60G de farine
1 pincée de sel
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