Sastojci:

4-6 suhih sljiva

malo ruma

Saka ocis¢enih oraha

3,5 dl punozrnatog brasna

na vrh noza sode bikarbone

125 g maslaca

2 zlice meda ili 2-3 Zlice nerafiniranog
Secera*

korica 1/2 neprskanog limuna

malo cimeta

prstohvat soli

opcijski: Zlica-2 kapljica tamne Cokolade**

Za doradu:

tamna c¢okolada
malo ulja
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Jesenji kvrgavci
Orasi, suhe Sljive i Cokolada savrsen su trio za proslavu ulaska u jesen. Ovi

kolacici nestaju u trenu; ako volite sastojke, preporu¢am da kolicinu
udvostrucite. ?

Priprema:

1.

Suhe Sljive sitno nasjeckajte i izmijeSajte ih s rumom, a orahe nasjeckajte na proizvoljne komadié¢e. Mi volimo da krcka pa sam ih
sjeckala na krupnije.

2.

Brasno prosijte sa sodom bikarbonom pa mu dodajte zacine i orahe. Ovaj put sam koristila punozrnato pirovo brasno; ako ga
nemate, dobro je i pSeni¢no.

3.

Maslac narezite na listi¢e pa s pijanim sljivama i medom umijeSajte u suhe sastojke. Ne mijesite dugo, tek toliko da se tijesto
poveze u ne pretvrdu kuglu. Tijesto zamotajte u pvc foliju i ostavite 15-20 min u hladnjaku.

4.,

Dvjema zlicicama uzimajte hrpice tijesta veli¢ine veéeg oraha i slazite ih u protvan obloZen pek papirom. Pecite u prethodno
zagrijanoj pecnici - ovdje na 160°C (ventilatorsko grijanje), 10-12 min. Vrijeme i temperaturu pecenja prilagodite svojoj pecnici: ja
ovako pecem sve kekse/kolaci¢e te debljine.

5.

Pecene kvrgavce malo prohladite u protvanu, a potom ih izvadite na reSetku da se ohlade. Po Zelji, prosarajte ih Cokoladom
otopljenom s malo ulja ili umocite u nju.

Napomene: Stavila sam 5 meksih suhih 3ljiva (ne prevelikih) pa sam ih prelila Zli¢icom ruma, vie za aromu nego za omek3avanje.
Ako imate tvrde suhe Sljive, napijte ih malo vise. ? * Umjesto meda mozete koristiti Secer - u tom slucaju ¢e kvrgavci biti prhkiji
(sli¢niji klasi¢nim keksima). Kod varijante sa Se¢erom mijesit ¢ete tijesto minutu-2 dulje da se sve dobro poveze. Bude li vam se
tijesto i dalje mrvilo, dodajte jos malo ruma - meni nije trebao jer sam junacki namocila Sljive. ? ** Nekad u masu za kolaci¢e
ubacim i Zlicu-2 ¢oko kapljica (nema nam pomodci, neumjereni smo kad je ¢okolada u pitanju :D); vi odaberite opciju koja vam vise
odgovara. Recept je napisan 20.09.2014.



