Brownies au chocolat et aux noix
Pour environ 16 brownies. 

Préparation : 15 minutes. Cuisson : 35 à 40 minutes.

80 g de cacao, 115g de beurre, 20g pour le moule.

200 g de sucre en poudre, 70 g de farine, 2 œufs.

1 cuillère à café de vanille en poudre, 2 cuillères à soupe de crème fraiche.

150 g de cerneaux de noix concassés grossièrement. 1 pincée de sel.

1- Préchauffez le four à 180° (thermostat 6). Dans une casserole, faites fondre le cacao dans le beurre, sur feu doux, en tournant. Réservez. Dans une jatte, battez les œufs en omelette, puis ajoutez le sucre en continuant de battre, jusqu’à blanchissement.


2- Incorporez aux œufs sucrés le beurre fondu au cacao, puis, progressivement, la farine mélangée au sel, et, enfin, la vanille et la crème. Mélangez jusqu’à homogénéisation, puis incorporez les noix.

3- Versez la préparation dans un moule carré beurré de 20 cm de coté. Enfournez pour 35 à 40 minutes. A la fin de la cuisson, le gâteau doit être ferme en surface et bien moelleux au centre. Laissez-le refroidir dans le moule, démoulez-le, puis découpez-le en 16 (ou plus) brownies.
