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brownie 70 ans
1 gâteau de 6/8 personnes / 1 cake for 6/8 persons

Sucre������������������������������������������105 g
Œufs�������������������������������������������� 98 g
Beurre����������������������������������������125 g 
Mini Grammes®  Vanuari® Lait 	
39% de cacao������������������������������25 g
Mini Grammes®  Los Ancones Noir 	
67% de cacao����������������������������100 g
Gruétine®�������������������������������������40 g
Fleur de sel�������������������������������������1 g
Levure������������������������������������������� 1 g
Farine�������������������������������������������55 g
Noix de pécan������������������������������ 50 g
Mini Grammes®  Kayambe® Noir 	
72% de cacao������������������������������60 g
			 
Faire fondre le beurre, les Mini 
Grammes® Vanuari® Lait 39% et 
les Mini Grammes® Los Ancones 
Noir 67%. Faire monter les œufs et 
le sucre au batteur. Ajouter le beurre 
fondu, les chocolates, la fleur de  sel, 
la levure, la farine, les noix de pécan 
et la Gruétine®. Faire un mélange. 
Une fois l’appareil homogène, ajouter 
les Mini Grammes® Kayambe® Noir 
72% non fondus, ni hachés pour 
avoir de petits morceaux de chocolat 
craquants. Beurrez et farinez le moule 
puis versez le tout dedans. Cuisson à 
160° C pendant 25 minutes environ.

Sugar�������������������������������������� 3.70 oz
Eggs���������������������������������������  3.45 oz
Butter�������������������������������������� 4.41 oz
39% cocoa Milk Vanuari® 

Mini Grammes®���������������������� 0.88 oz
67% cocoa Dark Los Ancones 
Mini Grammes®���������������������� 3.53 oz
Gruétine®�������������������������������� 1.41 oz
Fleur de sel������������������������������ 0.03 oz
Baking powder������������������������  0.03 oz
Flour���������������������������������������� 1.94 oz
Pecan nuts������������������������������  1.76 oz
72% cocoa Dark Kayambe® 

Mini Grammes® ��������������������� 2.11 oz
	
Melt the butter, the 39% cocoa Milk 
Vanuari® and 67% cocoa Dark Los 
Ancones Mini Grammes®. Beat the 
eggs and the sugar together. Add the 
melted butter, the chocolates, the fleur 
de sel, the baking powder, the flour, 
the pecan nuts and the Gruétine®. 
Mix alll together. Once the mixture is 
smooth, add the unmelted 72% cocoa 
Dark Kayambe® Mini Grammes®, 
don’t chop in order to have crunchy 
chocolate bits. Butter and flour a mold 
then pour the mixture in it. Bake at 
320° F for about 25 minutes.

®


