okoladna pizza sa jabukom

tezina: srednje
za 15 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zatesto:

ljge

300 mimleka
20 gkvasca

1/2 kaSicicesoli
2 kaSikesecera
350 gbrasna

Zakoru:

1ljae

50 gmargarina

4 kaSikeSecera

1/2 kesicepraska za pecivo
1 kesicavanilin Secera
170 gbrasna

Zakrem:

¢ 500 mimleko
¢ 500 mlidatke pavlake



2 kesicepuding od cokolade
4jabuke

5 kaSikadzemaod djiva
1limun - sok

100 grM enaz cokolade

Zadekoraciju:

¢ 2 S&tangleM enaz cokolade

Priprema

Jabuke oprati i preseci ih napola. Netrebaih ljustiti, savrseno izgledaju s korom posle pecenja. Ocistiti ih od
semenai tanko iseci nareznjeve. Odmah ih stavite u vodu, iscedite sok od limuna da ne pocrne. Dodajte 2
kaSike Secera. Staviti da provre.

Dovoljno je davri 2 minuta da malo omekSaju da bi mogle da se uvijgju. Skloniti savatre, izvaditi jabuke
resetkastom kaSikom i pustiti da se ohladi. Kvasac izmrvite, dodajte mlako mleko, Secer, vodu i 5 kaSika brasna.
Pustiti da krene kvasac 5 minuta. Zatim dodati jaje, praSak za pecivo, so i zamesite testo. Ostavite ga 20 minuta
damiruje. Nadoslo testo razviti oklagijom u vidu pravougaonika sto tanje. Tockicem iseci testo natrake 4 cm.
Svaku traku premazite dzemom od djiva. Na svakoj traci poreajte jabuke, jednu do druge ali tako dajedan kraj
jabuke prekriva drugi. Malo jabuke treba da vire van testa.

Sad smotati traku zajedno sa jabukama. Postupak ponavljati dok ne potrosite sve jabuke. Sve ruze od jabukai
testa ostavite po strani da malo krenu dok ne napravite krem.

Stavite mleko, Menaz cokoladu i pavlaku da se polako zagreva. Puding razmutite samalo mlekai polako sipajte
u preostalo mleko. Smanjiti temperatutu i meSajte 2-3 minuta dok se ne zgusne krem. Ostavite puding da se
prohladi dok ne napravite koru. Margarin izgnjecite viljuskom, dodajte Secer, jaje, prasSak za pecivo, vanilin
Secer i sa braSnom zamesite testo. Kalup za pecenje premazati uljem cetkicom zatesto pa rukom oblikujte koru.
Ruku pokvasite vodom da se ne bi testo lepilo. Rastanjite ga po dnu tepsije i malo podignite ivice sa strane.

Isipajte ceo fil. Poravnajte ga nozem.
Poregjte ruze od jabuka po testu po vaSem izboru.
Mozete napraviti i viSe ruza da se pokrije cela povrsina pizze.

Peci u zagrejanoj pecnici ha 180 C dok ne porumeni.



Dekorisite otopljenom MenaZ cokoladom.

Prijatno.

Savet

Prilikom pravljenja krema nije potrebno dodavati Seer zbog slatke pavlake.



