BROWNIES NEW YORKAIS
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INGREDIENTS pour un moule de 20x20 :
· 120 g de beurre mou 

· 160 g de sucre 

· 3 oeufs 

· 70 g de farine 

· 200 g de chocolat noir à pâtisser 

· 100 g de poudre de noisettes
Dans le bol du robot (ou dans un saladier ) ,couper le beurre en dés et attendre qu'il devienne mou (à température ambiante ) . Ajouter le sucre et travailler avec une spatule ou avec la feuille du robot jusqu'à avoir une préparation lisse et homogène . Ajouter les oeufs un à un en mélangeant bien entre chaque . Ajouter la farine tamisée petit à petit en continuant à mélanger . 
Casser le chocolat en morceaux et le faire fondre au bain marie ou au micro-onde . Ajouter le chocolat fondu à la pâte et mélanger jusqu'à avoir une pâte homogène . Verser la poudre de noisettes en continuant de mélanger . 

Recouvrir de papier sulfurisé un plat de 20x20 (ou beurrer et fariner le moule ) et verser la pâte .
Enfourner pour 25 à 30 min (selon le plat utilisé ou le moule et aussi selon votre four ) dans un four préchauffé à 150°C .

laisser refroidir avant de déguster .

Verdict : très bon brownies , on sent le croquant des noisettes (même en poudre ) et c'est très agréable . Ce gâteau est sans conteste bien riche mais dégusté avec un café ou une boule de glace vanille ... huuuuuuum !

Remarques : on peut remplacer la poudre de noisette par de la poudre de noix . J'ai cuit mon brownies 30 min parce que j'ai utilisé un plat en faïence pour le cuire . Quand il craquelle sur le dessus , c'est cuit ! Nous l'avons dégusté le lendemain de sa réalisation , il était très fondant . Peut-être qu'on peut quand même mettre un peu moins de beurre (100 g me semblent déjà pas mal ! ) . C'est un gâteau pour les gourmands de chocolat !
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