BROWNIE DE NABICOL

CON PASTA DE SESAMO Y PUERROS CARAMELIZADOS

4 PERSONAS

4

TIEMPO: 30 Min.

- 1 nabicol.

- 1 puerro.

- 2 huevos.

- 80 gramos de pasta de sésamo
- 100 gramos de chocolate.

- 60 gramos de harina.

- 100 gramos de azlcar.
- 1 cucharada de aceite.

PREPARACION:

7 Batimos los huevos y el azicar (reservamos la mitad) hasta formar una masa
suave y homogénea.

2 Picamos muy finos los puerros y el nabicol. Ponemos el aceite de oliva en una
sartén y le echamos el puerro. Lo dejamos a fuego lento hasta que veamos que
esté bien tierno. En este momento echamos el azdcar que hemos reservado.
Mezclamos bien y lo vamos vigilando. Cuando coja un color marrén oscuro lo
retiramos de la sartén y reservamos.

3 Derretimos el chocolate en un cazo al microondas. A continuacién, mezclamos
el chocolate, el puerro, el nabicol y la pasta de sésamo.

Afadimos la harina y removemos hasta que quede una textura un poco més
espesa que la miel.

4 A parte, pintamos la bandeja del horno con mantequilla y a continuacién, afadi-
mos la masa.

5 Ponemos el horno a 180.°, unos 28 minutos. Servimos caliente.



