BROWNTES DE ABOBORA E CACAU

e %2 Cup (30grs) de cacau cru em po doce para 4 pequ

e 1e % cup (320grs) de pure de abobora Julosos oy mgs
e 5 Cup (Boml de mel

e % Cup (60ml) ou 60grs de oleo de coco
e 2 C. sobremesa de fermento em po
1 Pitada de sal marinho

Instrucoes

1. Pré aquecer o forno a 180°C.

2. Untar uma forma ou travessa quadrada com oleo de coco e papel
vegetal.

3. Num tacho derreter o oleo de coco com a mel.

4. Num processador de alimentos juntar o pure de abdbora, o 6leo de
coco e a mel. Triturar tudo ateé estar bem envolvido.

5. Juntar a farinha de aveia, o fermento e o cacau cru. Triturar por 1
minuto na velocidade maxima.

6. Colocar a massa na forma, juntando nozes e 3 cubos de chocolate
negro picados e levar ao forno pré-aquecido por cerca de 25 minutos
ou até a massa estar cozida (a massa fica um pouco humida por
dentro mas nao crua).

7. Retirar do forno, deixar arrefecer completamente, cortar aos cubos
e devorar!

"Coloquei metade de farinha de aveia e metade de farinha de coco

CULTIVOS DA CASETRO
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