Brownie au Tahin (ou tahini)
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 15 minutes
Repos : 4 heures au moins
Pour un moule de 20x20
- 125g de chocolat noir
- 150g de tahin
- 100g de jus d’orange
- 100g de sirop d’érable + 50g de caramel liquide (ou 150g de sirop d’érable / ou 150g de caramel liquide)
- ½ cuillère à café de bicarbonate ou levure
- 75g d’amandes en poudre
- 75g de farine
- une pincée de vanille en poudre
- fruits secs au choix (abricots et raisins secs pour moi)
Préparation : 
Préchauffer le four thermostat 6 ou 180°.
Dans une casserole, sur feu très doux, faire fondre le chocolat avec le tahin, le jus d’orange, le sirop d’érable, le caramel et la pincée de vanille en poudre.
Remuer régulièrement le contenu à l’aide d’une cuillère en bois.
Dans un récipient mélanger la farine avec les amandes en poudre, le bicarbonate (ou levure) et une pincée de sel.
Quand le contenu de la casserole est bien homogène, ajouter au mélange précédent et mélanger vivement.
Incorporer vos fruits secs.
Verser la préparation dans un moule recouvert de papier cuisson.
Enfourner pour 15 minutes même thermostat.
Sortir, laisser refroidir et mettre au frais jusqu’au moment de servir.
Sortir 15 minutes avant de déguster.
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