Domaca bajadera od ljesnjaka

%@ Jednostavna priprema

@ > 60 min

Sastojci

200 g Sweet chef mljevenog ljesnjaka
250 g Sweet chef mljevenog keksa
150 g Sedera

200 g K Plus maslaca

100 g Sweet chef tamne Cokolade
160 ml vode

1 Sweet chef vanilin secer

Za glazuru:

150 g Sweet chef tamne Cokolade
50 g K Plus maslaca

1 Zlica ulja

1 Zlica vode

Nutritivne vrijednosti

Skeniraj za prikaz na web stranici

U lonci¢ dodajte vodu, Secer i vanilin Secer. Kuhajte na
laganoj vatri dok se Secer ne otopi, oko pet minuta, pa
dodajte maslac narezan na kockice i mijeSajte dok se
ne otopi.

U posudu dodajte sirup, mljevene ljeSnjake i kekse.
Dobro promijeSajte pa podijelite na dva dijela.

Na pari otopite Cokoladu te je dodajte u jednu polovicu.
U pleh ravnomjerno nanesite prvo tamniju smjesu, a
onda u pravilnom sloju i svjetliju. Ohladite u hladnjaku
dok pripremite glazuru.

Za domacu bajaderu trebat ¢e vam kalup otprilike
25x35 cm. Ako nemate odgovarajuci kalup skratite
veci uz pomo¢ aluminijske folije.

Na pari otopite tamnu cokoladu, maslac narezan na
kockice, ulje i vodu. Glazurom prelijte kolac i stavite ga
na hladenje, najmanje 5 sati, najbolje preko nodi.
Narezite na pravokutnike i posluzite.



