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Current rating 0. Click to rate.





0 Ocene


Brzi čokoladni kolači
10 komada
Jednostavno
20 



Hranljivi čoko keksići sa urmama i kikiriki puterom.


Ištampajte

Podelite









Sastojci

Priprema




Sastojci
Sastojci
100 g
 Dr. Oetker Natural Vibes Ovsenih pahuljica

110 g
 badema (pečenih)

10 g
 Dr. Oetker Natural Vibes organskog kakao praha

150 g
 urmi (bez koštica)

25 g
 agava sirupa

50 g
 kikiriki putera

2 kašičice
 Dr. Oetker Arome vanila
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Dr. Oetker Natural Vibes Ovsenih pahuljica
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Dr. Oetker Natural Vibes organskog kakao praha
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Dr. Oetker Arome vanila






Priprema:


Priprema:










20 min
1


U blender stavite ovsene pahuljice, badem, kakao, urme, agava sirup, kikiriki puter i aromu vanile. Sameljite.





2


Od smese napravite 10 većih kuglica. Između dlanova pritisnite i formirajte kuglice u pljosnate kolačiće.





3


Crnu čokoladu otopite na par ii umačite gornju stranu kolača, a onda otopljenom roze čokoladom ukrasite kolač. Ostavite da se čokolada stegne.

Napomena
Koristite urme koje su sočne ili ih potopite par minuta u vodi. Umesto agava sirupe možete koristiti med, kao i neki drugi puter od orašastih plodova. Ako mislite da vam je smesa suva, možete dodati kašiku ili dve vode, ali prvo probajte da napravite kuglicu, pa onda procenite da li treba.
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MOLIMO DA OCENITE OVAJ RECEPT
Kako vam se dopada ovaj recept?

MOLIMO DA OCENITE OVAJ RECEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

RATE Recipe












Slični recepti



Praznični kolačići sa brusnicom[image: Logo Image]
Kolači


45 MinJednostavno
Praznični kolačići sa brusnicom
Pogledajte detalje recepta






45 MinJednostavno
Praznični kolačići sa brusnicom









Potkovice[image: Logo Image]
Kolači


40 MinJednostavno
Potkovice
Pogledajte detalje recepta






40 MinJednostavno
Potkovice









Plazma lava mafini sa prelivom od jagoda[image: Logo Image]
Kolači


30 MinJednostavno
Plazma lava mafini sa prelivom od jagoda
Pogledajte detalje recepta






30 MinJednostavno
Plazma lava mafini sa prelivom od jagoda









Cheesecake uskršnje jaje[image: Logo Image]
Kolači


20 MinJednostavno
Cheesecake uskršnje jaje
Pogledajte detalje recepta






20 MinJednostavno
Cheesecake uskršnje jaje









Brzi čokoladni kolač[image: Logo Image]
Kolači


40 MinJednostavno
Brzi čokoladni kolač
Pogledajte detalje recepta






40 MinJednostavno
Brzi čokoladni kolač









Cheesecake sa četiri vrste voća[image: Logo Image]
Kolači


45 MinJednostavno
Cheesecake sa četiri vrste voća
Pogledajte detalje recepta






45 MinJednostavno
Cheesecake sa četiri vrste voća









Kolač sa kupinama[image: Logo Image]
Kolači


40 MinJednostavno
Kolač sa kupinama
Pogledajte detalje recepta






40 MinJednostavno
Kolač sa kupinama
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Sastojci
Sastojci
100 gDr. Oetker Natural Vibes Ovsenih pahuljica
110 gbadema (pečenih)
10 gDr. Oetker Natural Vibes organskog kakao praha
150 gurmi (bez koštica)
25 gagava sirupa
50 gkikiriki putera
2 kašičiceDr. Oetker Arome vanila
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1


U blender stavite ovsene pahuljice, badem, kakao, urme, agava sirup, kikiriki puter i aromu vanile. Sameljite.





2


Od smese napravite 10 većih kuglica. Između dlanova pritisnite i formirajte kuglice u pljosnate kolačiće.





3


Crnu čokoladu otopite na par ii umačite gornju stranu kolača, a onda otopljenom roze čokoladom ukrasite kolač. Ostavite da se čokolada stegne.

Napomena
Koristite urme koje su sočne ili ih potopite par minuta u vodi. Umesto agava sirupe možete koristiti med, kao i neki drugi puter od orašastih plodova. Ako mislite da vam je smesa suva, možete dodati kašiku ili dve vode, ali prvo probajte da napravite kuglicu, pa onda procenite da li treba.







Svi recepti i proizvodi



Svi recepti
Svi proizvodi



Pratite Dr. Oetker
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O kompaniji Dr. Oetker



O kompaniji Dr. Oetker
Compliance



Više o kompaniji Dr. Oetker



Dr. Oetker International





Svi recepti i proizvodi
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O kompaniji Dr. Oetker

Više o kompaniji Dr. Oetker
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	O kompaniji Dr. Oetker
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	Dr. Oetker International
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