Brownies au potiron

@ Temps de préparation
> 1h

<) Difficulté
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|ngrédients

Pour les brownies :

300 grammes de farine fermentante

300 grammes de cassonade blonde

3 cuillerées a thé de mélange 5 épices (ou de cannelle)
2 cuillerées a thé de bicarbonate

175 grammes de raisins

122 cuillerée a thé sel

4 ceufs

200 grammes de beurre non salé (fondu)

1 orange (le zeste rapé et le jus)

500 grammes de chair de potiron (rapée)

Pour le glacage :

200 grammes de fromage a la creme
85 grammes de beurre

100 grammes de sucre impalpable

1 orange (le zeste rapé)

Méthode de préparation

1_ Commencez par préparer lesbrownies: dansun récipient, mélangez lafarine, lesucre, le
5 épices, le bicarbonate, lesraisins secs et le sel. Fouettez les caufs et le beurre fondu. Ajoutez
le zeste et lejusd’ orange. Incorporez au mélange de farine. Ajoutez le potiron rapé.



Versez la préparation dansun moule a cake rectangulaire ou carr € garni de papier cuisson.
L aissez cuire pendant 30 minutes dans un four préchaufféa 180 °C. L aissez r eposer

5 minutes, démoulez et laissez refroidir sur unegrille. Piquez le cake a plusieur s endroits
avec un batonnet en bois. Aspergez-ledejusd’orange.

Préparez le glacage : fouettez le fromage a la créme, le beurre, le sucre glace, le zeste
d’orangeet 1 cuillere a soupe dejusd’ orangejusqu’a obtenir un mélange crémeux. Nappez-
en le cake a la spatule. Coupez-le en carreés.



