Pohane jabuke s brzim karamel
umakom
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Sastojci

4 jabuke

1 limun

1 Salica od 2 dl bradna (150 g)
3 Zlice Secera

1 Salica od 2 dl mlijeka

2 bjelanjka

Za umak:

1 Salica od 2 dl smedeg Secera
4 zlice K plus maslaca
14 galice K plus vrhnja za kuhanje IC;?:cliiittz j;lzlr:;i(gabr%é:gtignr;jzgolutove debljine Y2 cm - 1 cm i nakapajte sokom 1 limuna.

U posudu stavite 1 Salicu bradna, pa pjenjaom umutite Salicu mlijeka.

HH H H Smijesi dodajte naribanu koricu limuna, pa pazljivo umije$ajte snijeg od bjelanjaka. Kolutove
Nutritivne VrlleanStl jabuke uvaljajte u brasno, pa u smjesu za pohanje i przite u vruéem ulju (160 - 170°C) dok ne
dobiju zlatnu boju. Ostavite na papirnatom ru¢niku da se upije viSak masnoce.

U posudu stavite 1 Salicu smedeg Secera, 4 Zlice maslaca i pola Salice vrhnja za kuhanje.

Zagrijavajte dok se Secer ne otopi i kuhajte 5 minuta dok umak ne postane malo gusdéi.
Servirajte uz tople jabuke.

.. . .. Dobar tek!
Skeniraj za prikaz na web stranici




