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Al 10 TRARTE B AT LD



x Kombinacija jabuka i cokolade veoma
blagotvorno djeluje na zdravlje srca.

x Diljem svijeta kuhari koriste jabuke i
cokoladu u raznim desertima.

x Neke jabuke su kiselkaste i jako su
dobre u kombinaciji s topljenom
cokoladom jer nadopunjuju okus.




POTREBNI SASTOJCI:

x 2 jaja

x 2 Salice SeCera

x Salica ulja

x Salica mlijeka

x Salica grisa

x Salica sjeckanih oraha

x 3 zlice kakaa

x prasak za pecivo

x 5 oguljenih, naribanih i ne ocijedenih jabuka




SASTOJCI ZA PRELIJEV:

x 1 Salice SecCera
x 2 Salice mlijeka
x 200 ili vise grama cokolade
x 1258 margarina ili maslaca



PRIPREMA:

1. Jaja pjenasto izraditi, dodati secer, ulje, mlije
KO | ha kraju ribane neocijedene jabuke.

2. @Griz, orahe, kakao i prasak za pecivo izmjesati
zajedno I dodati u gornju masu pa se sve
lagano izmijesa

3. Izliti na pleh i peci
na 180 stupnjeva oko 40 -ak min.



3. Za vrijeme pecenja kolaca staviti grijati
mlijeko sa secerom. Kada prokuha dodati
cokoladu i margarina ili maslaca.

4. Kada se cokolada i maslac otope preliti pecen

kolac (polovinom preljeva, malo ohladiti i
preliti ostatak).



SAVIET:

Kolac je najbolje raditi vecer prije konzumiranja
jer je tako sutradan idealan za jesti jer se sve
arome dobro izmjesaju, kolac upije svu
tekucinu, a gore ostane samo cokolada kao
glazura.






