JABOLCNI JEZKI

Hitro pripravljeno in okusno sladko kosilo, zajtrk ali vec€erja. Pohanim Snitam re¢emo

tudi ocvrte kruhove rezine ali francoski opecenec.

Priprava: 35 minut.

Sestavine:

600 g jabolk

175 g mletih piSkotov

100 g bele Cokolade za kuhanje

100 g temne Cokolade za kuhanje

3 Zlice olja

200 g kokosovih mrvic ali mletih leSnikov, mletih orehov, Cokoladnih ali pisanih
mrvic itd.

Priprava:

1. Jabolka olupimo, naribamo in pustimo stati priblizno 10 minut, da se iz njih izcedi
sok. Nato jih dobro oZamemo, da izlo€ijo ¢im ve€ soka. Sok od jabolk lahko popijes.

2. Ozeta jabolka nato prestavimo v ponev, v kateri se ne bodo prijemala na dno in jih
dusimo priblizno 15 minut. Veckrat premesamo. Odstavimo in vme$amo belo
Cokolado, ki se bo nemudoma stopila v vroCi ¢ezani. Ohladimo.

3. Ohlajena jabolka pomeSamo s piSkoti ter z rokami oblikujemo maso, iz katere
naredimo 7 jezkov (oziroma ve€ manjsih).

4. Temno ¢okolado nad vodno kopeljo stopimo in dodamo 3 Zlice olja (olivno,
sonc¢ni¢no) ter premeSamo.

5. Na krozZnik potresemo del kokosovih mrvic ali drug posip po izbiri.

6. Vsakega posebej povaljamo v Cokoladi, nato Se v kokosovih mrvicah in polozimo v
pripravljene papirCke ali podstavke.

7. JeZke postavimo v hladilnik za pol ure, nato jih lahko postrezemo.

Pa dober tek!



