Jesenji kuglof

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zakuglof:

180 mljogurta

150 mimlijeka

1pomorandZa (sok i ribanakorica)
400 gociScene bundeve

100 gSecera

250 gbrasna

prstohvatsoli

1praSak za pecivo

2-3 kaSikekokosovog brasna

100 ggjeckane cokolade

100 ggeckanih oraha (badema, ljednika)
80 ggrozica

po ukusucimet, umbir

| jos:
e maloputerai brasna
e prah Secer (za posipanje)

Priprema

Bundevu narezati, skuhati, napraviti pire. Dodati grozice, pa sve gediniti.



Kad se pire ohladi, dodati Secer, jogurt, mlijeko, sok i ribanu koricu narance. Posebno sjediniti brasno, so,
prasak za pecivo, kokosovo brasno, sjeckanu cokoladu, orahe, malo umbirai cimeta. Dodajte u smjesu sa
bundevom, pa sve dobro gedinite.

Sipajte u puterom ili margarinom premazan i braSnom posut kalup.

Pecite na 200 C oko 20 minuta, pa temperaturu smanjite na 180 C i pecite joS nekih 30 minuta. Kad se kuglof
ispece, ostavite da se potpuno ohladi, patek ondaizvadite iz kalupa. Pospite prah Seceromili glazurom od
cokolade...

...parezite na parcad!

Savet

PosluZite uz kafu ili g.



