
So cosa state pensando: “Le dosi?”. 
Nella cucina di Robie Food non 

importa quanto cacao metti, 
l’importante è procedere a sentimento, ma guidati 
da una costante: le nostre realistiche DUE uova. 

E con questa premessa, cominciamo.
Sciogliete a bagnomaria il burro e l’uovo di 
cioccolato, facendo attenzione a buttare la 

sorpresa di m...a (vedi portachiavi).

 Mentre avviene la magia, unite la 
farina al cacao e montate le uova 
con lo zucchero. Ora amalgamate 

in maniera imprevedibile i composti 
di ingredienti. Non fatevi vedere dalla Nonna!

Versate il composto in una teglia non troppo 
grande in modo che raggiunga qualche cm di 

altezza. Non usate il fidanzato come paragone.

Ora sostituite il sentimento alla scienza e 
cuocete nel forno a 180° per circa 20/25 minuti. 
Se diventano secchi, avrete buttato dell’ottimo 
cioccolato che potevate sbafarvi nello yogurt. 

Guarnite a piacere.

Se siete delle persone normali, passate oltre questa 
ricetta. Se invece fate parte della categoria di eretici 

che avanza l’uovo di cioccolato, ho una soluzione per 
voi: l’esilio i brownie a sentimento.
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l’uovo riciclato

presentazione preparazione

level 
‘ottimismo’

Partito il timer del 
forno, entrate nella 

galleria del telefono e ripulitela a 
velocità supersonica da tutte le foto 

e i video demenziali arrivati per Pasqua 
da amici e parenti. Vincete se finite 

prima dello scadere del tempo.
----------------------------------

ricordate il detto:
Meglio un uovo di Pasqua oggi 

che il rimpianto di averlo buttato 
nei brownie domani

•	 uovo di cioccolato
•	 2 uova vere di (ciapa la) galeina
•	 burro (non margarina, siate seri)
•	 zucchero
•	 cacao amaro
•	 farina

Ingredienti

difficoltà         :	  bassa

preparazione :	    30 mIN

cottura            :	  20 MIN


