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i 3 bele
cokelade

70 g mehke bele moke

120 g sladkorja

60 ml olja

2 jajci

120 g jogurta

60 g fino mlete mandljeve moke
50 g borovnic ( zmrznjenih)

1 zavitek pecilnega praska

1 vanilijev sladkor

Seep soli

250 g bele ¢okolade

2 do 3 zlici sladke smetane

|zbrano sveze sadje, dehidrirano sadje, melisini ali
metini listic¢i, grobo mleti orescki

KAKO PRIPRAVIMO TESTO

1. Pripravimo suhe sestavine. Moko, mlete mandlje in pecilni
prasek zmesamo.

2. Pripravimo mokre sestavine. Olje, jogurt, jajce in sladkor
gladko zmesamo.

3. Mokre sestavine dodamo suhim sestavinam in vmesamo v
gladko testo, ki mu narahlo primesamo se borovnice.

4. Namascene modelcke za krofke napolnimo s testom in
damo v vroco pecico.

5. Pecemo cca 18 minut na 175 °C, uporabimo ventilacijski
nacin.




KAKO DEKORIRAMO KROFKE

Za cokoladni obliv nad soparo stopimo nadrobljeno
cokolado, ki ji dodamo sladko smetano in zmesamo v
gladek preliv.

Ohlajene krofke z zgornjo stranjo potopimo v obliv z belo

cokolado. Pocakamo da se malo strdi in okrasimo z
izbranim sadjem ali izbrano dekoracijo.

Va debery Tek!



