okoladne knedle

tezina: lako
za: 6 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Potrebno je:

300 mlvode

200 mimleka
prstohvatsoli

2 kasikeulja

200 gpSenicnog griza
2jgeta

1 kasSicicavanilin Secera

Zapunjenje

e 15-20praina

Zavaljanje:

¢ 100 gmlevenog keksa
¢ 1 kaSicicacimeta (po zelji)

Zapréliv:

e 80 gMenaz cokolade
o 2 kaSkeulja



Priprema

Vodu i mleko pome&ati, staviti da se kuvaju i dodati so. Kada provri, dodati ulje, smanjiti temperaturu ringlei
postepeno dodavati griz uz neprekidno meSanje (meSati brzo, jer se smesalako i brzo zgusnjava). Skloniti sa
vatrei prohladiti.

Nakon &to se smesa ohladila, dodati jgjai vanilin Secer.

Pobrasnjenim rukama od smese kidati loptice, rastanjiti ih na dlanu na oko centimetar debljine. U sredinu staviti
praline.

Oblikovati loptice i spustati ih u vodu koja vri. Kuvati oko 10-15 minuta (kada su gotove, knedle isplivaju na
povrsinu). Ukoliko se desi da se neka knedla zalepi za dno Serpe, pazljivo je odvojiti varjacom.

Vaditi ih reSetkastom kasikom i odmah, dok su vruce, uvaljati u mleveni keks pomeSan sa cimetom.

Menaz cokoladu otopiti sa uljem na slaboj vatri, pa svaku knedlu preliti otopljenom cokoladnom glazurom.

Savet



