Jabuke u novom dafroku

tezina: lako

za: 5 osoba
vreme pripreme: 25 min

Sastojci

Potrebno je:

8 manjih, ili 700 gjabuke petrovace (oljustenih i ociscenih)
ljge

100 mlkisele vode

100 mimleka

1 prstohvatsoli

170-200 gmekog brasna

1 uvrSna kasSikaSecera

Lrum Secer

1 ravna kaSicicacimeta

1 kaSicicaekstrakta vanile ili vanilin Secer
1/2 kaSiciceruma

po potrebiulja

po Zeljiprah Secera

po Zeljidzema

po zeljibelei crne cokolade

po zeljiSecernih ukrasa

po Zeljilednika, badema, borovnica

Priprema

Prvo pripremiti poh masu. Umutiti jaje, Secer i rum Secer, dodati kiselu vodu, mleko, ekstrakt vanile, rum, so i
na kraju postepeno dodavati braSno. Smesa treba da bude bez grudvica, guSca nego za palacinke, da kada se
stavi kolut jabuke u smesu, smesa ne sklizne, vec se zadrzi najabuci, ali nei pregusta, jer ovo nisu ustipci sa
jabukama. Pokriti i ostaviti da odstoji dok pripremamo jabuke.



Jabuke oljuétiti, iseci na kolutove debljine od 4 do 8 mm, (ja ne volim kada su puno tanke, volim da osetim
jabuku, a ne samo poh masu, avi po z€lji), paodstraniti sredisni deo sa kosticama. To mozete raditi ostrim
nozem, kao ja, jer sam koristila manje jabuke, pa nisam htela da se veci deo jabuke baci, ili ako pravite od vecih
jabuka, nakon &to ih oljustite, sredisnji deo moZzete izvaditi istom spravicom koju koristite za ciScenje paprika.

U tiganju zagrejati ulje, svaki kolut jabuke umociti u smesu i vaditi reSetkastom kasikom kako bi se ocedio
viSak smese. Prziti sa obe strane dok ne dobiju zlatno zutu boju. Jabuke vaditi na posluzavnik u koji je stavljen
papirni ubrus radi upijanja viska masnoce. Dekorisati po Zelji — mogu se klasicno posuti prah Secerom ifili
cimetom, moze se svaki komad umociti u otopljenu belu i crnu cokoladu i reati ih kao tortice, ili dzem od kajsija
staviti u kesu, odseci vrh i dZzemom Sarati jabuke. Po Zelji dodati i leSnike, bademe, borovnice...

Savet

UZivati u ovoj nepravedno zaboravljenoj starinskoj poslastici u hovom ruhu.



