Recept ‘voor erbij’ uit Natasja’s Soepkeuken: Brownies van kikkererwten
Met peulvruchten kan je lekker gebak maken, zoals deze brownies van kikkererwten (recept van één van mijn mede-cursisten op de Groene Kookacademie): een voedzaam ‘lekkertje’, waarin de kikkererwten voor de structuur en de smaak zorgen, samen met de echte pure chocolade…. 
	Ingrediënten voor ongeveer 25-30 brownies
60 gram ongezouten roomboter 
150 gram pure chocolade (bv Vivani Feine bitter 71 %)

350 gram gare kikkererwten*

10 (medjool)dadels

2 eieren

2 theelepels wijnsteenbakpoeder

snufje zout
handje gehakte walnoten/pecannoten/gemengde noten 

Voor de versiering: 
15-20 walnoten/ pecannoten

eventueel kokosrasp
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Nodig: bakvorm van ongeveer 20x30 cm, bakpapier
Bereidingswijze
* Kikkererwten:
Je kunt zelf 250 gram gedroogde kikkererwten koken: week ze in 1 liter water (eventueel met een reepje kombu van 4 cm) gedurende een nacht. Kook ze daarna in ongeveer 2 uur gaar tot ze heel zacht zijn (als je ze tussen duim en wijsvinger knijpt, moeten ze uit elkaar vallen). Verwijder dan de kombu en laat ze nog een uur ‘nawellen’: laat het geheel met deksel erop een uur op kamertemperatuur staan. Giet de kikkererwten af en laat ze afkoelen.

Of je gebruikt kikkererwten uit pot (uitlekgewicht van een klein potje is 250 gram): doe ze in een vergiet en spoel ze af met koud water. 

Warm de oven voor op 180 °C. Vet de bakvorm in of bekleed hem met bakpapier.
Smelt de boter en chocola in een pannetje en laat een beetje afkoelen.

Ontpit zo nodig de dadels en maal ze samen met de kikkererwten zo fijn mogelijk in de keukenmachine.

Voeg vervolgens eieren, wijnsteenbakpoeder, zout en de gesmolten chocolade met boter toe en mix tot je een glad beslag hebt. 

Voeg het handje gehakte noten toe en mix erdoor heen.

Stort het deeg in de bakvorm en druk de walnoten/pecannoten in een mooi patroon zachtjes in het deeg. Zet ongeveer een half uur in de oven. 
Haal de bakvorm eruit en laat afkoelen op een rooster.
Als de brownie volledig is afgekoeld, snijd je hem in mooie stukjes en versier je hem eventueel met kokosrasp. Gekoeld blijven de brownies dagenlang goed. 

Smul smakelijk!
Recept uit Natasja’s Soepkeuken - www.natasjassoepkeuken.nl  - chef@natasjassoepkeuken.nl 

