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Adonan	1
240	g		Coklat	dilelehkan	

bersama	250	g	mentega	dan	
setelah	menyatu	dalam	
bentuk	cairan	kemudian	

didinginkan

Adonan	2:
Dikocok	hingga	mengembang	

berwarna	putih	:	
4	butir	telur
2	bks	SP

2	vanili	bubuk
250	g	gula	pasir

Adonan	3
200	g	biji	kacang	bambara	warna	kulit	biji		hitam		

ditepungkan	menjadi	200	g	fine	flour	
diaduk	rata	dg	70	g	Coklat	bubuk									
½	sendok	the	baking	powder

Adonan	1,		2	dan	3	
dikocok	dengan	
kecepatan	rendah	
hingga	campur	rata.	

Selanjutnya	dimasukkan	ke	
dalam	Loyang	yang	sudah	

diolesi	mentega	dan	dikukus	
atau	dioven	hingga	matang	
kemudian	diangkat	dan	

didinginkan.		Brownies		kacang	
bambara	siap	dihias	atau	

langsung	disantap.


