Rum krofnice (nepecene)

T

Potrebni sastojci za 27 komada:

Krofnice:

-500 g mljevenog keksa

-100 g pecenog mljevenog ljeSnjaka
-100 g maslaca (sobne temperature)
-50 g Secera u prahu

-2 vrecice Dr. Oetker rum Secera
-1/2 bocice Dr. Oetker rum arome
-100 g mlijecne Cokolade

-100 g crne ¢okolade

-1 dl vrhnja za Slag

-1.8-2 dlI soka cijedene narandze

Cokoladna glazura:

-100 g mlije¢ne +100 g ¢okolade za
kuhanje

-4 kaSike ulja

-200 g bijele Cokolade za jelo i kuhanje
-2 kaSike ulja

-opciono: crvena boja za ¢okoladu
Dekoracija:

-Dr. Oetker kakao mrvice
-Dr. Oetker Sarene mrvice

Izrada:

Prvo pripremiti ganas...U odgovarajucoj Serpici mlije¢nu i crnu ¢okoladu
izlomiti na manje komade i preliti vrhnjem za Slag. Zagrijavati na umjerenoj
temperaturi uz mijeSanje da se sva ¢okolada otopi. Smjesu prohladiti.

U mljeveni keks dodati prohladen Cokoladni gana$, a zatim i sve ostale
sastojke za krofnice (koli¢ina soka zavisi od vrste keksa koju koristite, zato
sok dodajete postepeno kako ne bi previse razrijedili smjesu).

Zamijesiti jednoliCnu smjesu rukama dok se svi sastojci ne povezu.

Za formiranje krofnica koristiti silikonski kalup. Prije vadenja krofnica iz kalupa
obavezno ih ostaviti u zamrziva¢ na cca 15 minuta. Od ove smjese dobicete
27 krofnica.

Za glazuru mozete koristiti Gokolade i boje po Zelji. Cokolade preliti uljem i
otopiti ih na pari. Prebaciti ih u manje, dublje posudice i ohladene krofnice
umakati u Cokoladne glazure (pomoci se viljuskama).

Glazirane krofnice posipati dekorativnih mrvicama i odlagati na kuhinjsku
reSetku ili pek papir.

Prijatno!
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