Pecen izkgk (karamel, jabuka i pekan)

tezina: lako
za: 10 osoba

vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zabikvit bazu:

e 1/2 pakovanjaokruklog biskvita
¢ 120 gistopljenog putera

Zakaramel sos:

e 200 gkastor Secera
¢ 1/3 Soljevode
o 3/4 Soljepaviake

Nadev:

20 gputera

230 gkrem sira

1/2 Soljepekan orahaizmrvljenih
2 kaSikebrasna

lvecaizrendana jabuka

4male jabuke za kandiranje

3 kapicrvene boje zajelo
2jgeta



e 1/2 kaSicicecimeta

Priprema

Kao prvo davam predstavim pekan orah. Ako ga ne moZete naci koristite obican orah ili lesnik.

Biskvit izmrvimo i u blenderu ili ga u kuhinjskoj krpi izmlatimo oklagijom. Dodamo istopljen puter Jato
izmeSam rukom.Znate da mu je sastav ok, ako napravite grudvicu i ona ostane cela. Ovu masu sipamo u plehi
pritisnemo ravnomerno.

Napravimo karamel sos. Secer i vodu kuvamo na laganoj vatri dok dobije zlatno Zutu boju i malo se zgusne.
Sklonimo savatre i dodamo pavlaku. Pazite kad sipate pavlaku jer prks! Polako sve izmeSamo.

Pripremimo izrenadnau jabuku i dodamo cimet.

Pripremimo masu za nadev izmeSamo sve sastojke iz liste. Ovome dodamo jabuku i 3/4 karamel sosai polvinu
izmrvlgnih pekan oraha.

Pecemo na 180 stepeni 40 minuta, tako Sto u vecu tepsiju sipamo 2 Solje vode i okruglu tepsiju stavimo u nju.
Kad je gotov izvadimo ga, sipamo ostatak karamelai pekan oraha na njegai ostavimo da se ohladi.

Spremimo male kandirane jabuke koje prvo provucemo kroz malo istopljenog Secerai vode u koju smo dodali
par kapi crvene boje zajelo.

Ukrasimo kolac i pustimo decu da prvi izaberu, ato ce naravno biti jabuke. Prijatno.

Savet



