Brownie au chocolat et amandes caramélisées
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A savoir : je fais toujours caraméliser les fruits secs avec une partie du sucre composant ma recette, m'étant aperçue que les morceaux restaient ainsi croquants.

Ingrédients  ceux qui comptent leur calories s'abstenir...
200g de chocolat  
150 g de beurre [ beurre aux cristaux de sel très conseillé ]
120 de sucre [ 80 + 40 ]
75 g de farine
4 œufs
150g d'amandes concassées, ou de noix
Sel [ sauf si beurre salé ], poivre et minuscule pincée de piment [ pour équilibrer les saveurs ]

Pendant que le chocolat cassé en carrés fond au micro-ondes avec le beurre, faire caraméliser dans une poêle les amandes avec 40 g de sucre et peu d'eau.

Remuer chocolat et beurre et rajouter 80g de sucre  et la farine tamisée. Incorporer les oeufs entiers, un à un. Rajouter les amandes, remuer et verser dans un moule recouvert de papier sulfurisé. 
Faire cuire 20 à 30 mn -pas plus- à 180 °.
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