
El 
Brownie Del Palmer House
La primera referencia en América al “brownie”, apareció en el catálogo Sears 

Roebuck publicado en Chicago en 1898. Específicamente, bajo la dirección de 

Bertha Palmer para ser ofrecido en la Exposición Mundial de Columbia en 1893, 

el brownie fue inventado en la cocina del Palmer House a finales del siglo 19.  

La receta que se presenta a continuación tiene más de un siglo de antigüedad,  

y es la misma que se utiliza para los brownies que se sirven hoy en día en el 

Palmer House Hilton. Sigue siendo uno de los dulces más populares del hotel.



Ingredientes

Instrucciones
1. Precalentar el horno a 180°C.

2. Derrita el chocolate y la mantequilla 
al baño maría. En un recipiente 
aparte, mezcle la levadura, el 
azúcar y la harina, luego agregue el 
chocolate derretido. Revuelva por 
otros 5 minutos; agregue los huevos 
y continúe revolviendo hasta que 
quede suave.

3. Vierta la mezcla en un refractario de  
30cm x 40cm, espolvoree las nueces 
encima, empujándolas ligeramente 
con las manos para que se 
incorporen a la masa. Lleve al horno 
por 35 minutos.

4. Los brownies estarán listos cuando 
sus bordes se vean crujientes y  
haya crecido entre 3 y 4 cm.

glaseado: Mezcle la mermelada  
de albaricoque con la agua y gelatina 
sin sabor en una cacerola, revuelva 
bien y deje hervir por dos minutos. 
Utilice esta mezcla caliente.

nota: Incluso cuando el brownie 
esté completamente horneado, aún 
estará suave en el centro cuando 
insertes un palillo debido a la 
consistencia espesa de la masa.

150g de chocolate meio amargo 60% | 280g de manteiga  
350g de açúcar granulado | 5 ovos | 100g de farinha de trigo  
1 colher de chá de fermento em pó | 200g de nozes picadas 

250g agua | 500g mermelada de albaricoque | 1 tsp gelatina sin sabor


