Mini ¢oko mint kuglof

Potrebni sastojci za 16-18 mini kuglofica:

= 3 komada jaja

= 150 g SeCera

= 1 dl ulja (suncokretovo)

= 60 g maslaca

= 50 g tamne Cokolade sa komadi¢ima
narandze

= 130 g bradna (meko, glatko)

= 1 vreCica Dr. Oetker praSka za pecivo

= 2 vrecice (98 g) Dr. Oetker Creative
pudinga s okusom menta - Cokolada

= rendana korica 1 narandze

= 2 dl jogurta (teCni, sobne temperature)

Cokoladni ganache za punjenje:
= 150 g mlijecne Cokolade
= 150 ml slatkog vrhnja (biljno)

Jos potrebno:
= suSene maline
= listiéi mente

Priprema:

Na srednjoj temperaturi otopiti maslac i tamnu ¢okoladu i ostaviti sa strane da
se prohladi. U odgovarajucoj posudi mutiti jaja i SeCer dok smjesa ne
posvijetli. Dodati ulje, otopljen maslac i Cokoladu pa promije$ati. U tu smjesu
prosijati bradno i praSak za pecivo. Dodati i creativ puding menta — ¢okolada
(u prahu), a zatim i rendanu koricu narandze (narandzu prethodno potopiti u
vodi sa sodom bikarbonom preko noci) i jogurt sobne temperature. Sve
izmijeSati silikonskom Spatulom u jednoliCnu smjesu.

Pripremiti silikonske kalupi¢e za mini kuglofi¢e koje po Zelji moZete premazati
sa malo masnoce. U svaki kalup kasi¢icom ravnomjerno rasporediti smjesu.
Peéi u prethodno zagrijanoj rerni na 180 °C, 25 do 30 min (temperaturu i
duZinu pecenja prilagodite vasoj rerni).

Pecene kuglofi¢e ostaviti da se prohlade pa ih pazljivo izvaditi iz kalupa. Po
potrebi nozi¢em odstraniti neravni dio biskvita kako bi kuglofi sa donje strane
bili ravni.

Za Cokoladni ganache u odgovarajucoj Serpici izlomiti mlije¢nu ¢okoladu na
kockice i dodati slatko vrhnje. Zagrijavati na srednjoj temperaturi uz mije$anje
silikonskom $patulom dok se sva Cokolada ne otopi. Smaknuti sa Sporeta i
prohladiti. U otvor svakog kuglofa sipati prohladeni (jo§ te€ni) ganache
pomocu male kasicice. Prije serviranja posipati suSenim malinama i ukrasiti
svjezim listi¢ima mente.
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