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2 Sem 5@/- 12 colheres cortadas em pedacgos
de um dedo

&m mlbd - 3/4 de xicara mais duas colheres de sopa
&/é/a/zé@ coadfb -1 copo e meio

ZO%W@ - 1/2 copo

y@aicm cistal -1 xicara

W mascave - 1 xicara y@oica/l @ con/aéa/l@ opcional
Bicarbonato 6{é fa%m - 1 colher e meia de cha Farinkia 6{@ Wo 2 xicaras
Sal- 314 de colher de cha /VLLMW b chocolate meio
?mo@né@ﬁ@em ma(a{& 1/4 de colher de cha a/ma/z?a opaional

Crarves ma[&/a& 1/8 de colher de cha

Oros grandes -3
/VLLMJ/W 0{é O%OCOM melo W/Z?Cb- 1 xicara, 9%(,(/60/2@ Bia Borges

para servir, opcional 24 de dezembro de 2012

IMeodo 4 prepato

], Forno de 180 graus. Unte uma forma redonda média desmontéavel. Polvilhe com 2 colheres de sopa de cacau em po.

2, Um panela média em fogo baixo, esquente o café, whisky, 12 colheres de sopa de manteiga e o restante do cacau em pé
mexendo ocasionalmente, até que a manteiga fique derretida. Bata até dissolver. Retire do fogo e deixe esfriar completamente.

3. Em uma tigela, misture farinha, bicarbonato de sédio, sal, pimenta e cravo. Em outra tigela, misture os ovos e baunilha.
Lentamente batedor mistura de ovos na mistura de chocolate.

4, Adicione os ingredientes secos e misture para combinar. Misture as gotas de chocolate.

5, Despeje a massa na assadeira preparada. Transfira para o forno e asse até que um palito inserido no centro saia limpo, 55
a 65 minutos. Deixe esfriar sobre uma gradinha e, em seguida, retire os lados da panela.

6, Polvilhe com agucar de confeiteiro antes de servir, se quiser.
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