JERNEJ KITCHEN
PECENE HRUSKE S COKOLADO V VLECENEM TESTU

Pecene hruske s cokolado v vlecenem testom so ena tistih sladic, ko si reces: se, Se, se in joj, zakaj jih je
tako hitro zmanjkalo.

ZA 4  OSEBE
PRIPRAVA: 20  MINUT
PECENJE: 30  MINUT
CAS SKUPAJ: 50  MINUT

PECENE HRUSKE S COKOLADO V
VLECENEM TESTU

1 Preprosto vleceno testo
20 g stopljenega masla
40 g sladkorja

4 hruske (viljamovke)

50 ml belega vina

80 g medu

2 klincka

1 ¢ajna Zlicka vanilijeve arome (ali
1/2 praznega vaniljevega stroka)

100 g temne ¢okolade (med 60% -
70% delcev kakava)

50 g olupljenih mandljev
20 g masla

50 g Enostavna Vanilijeva omaka

TOOLS AND EQUIPEMENT
kuhinjski noz

posodice za peko (9cm premer)
kozica

manjsi pekac

VLECENO TESTO

V kolikor uporabljate recept za najino vleceno testo, preprosto
kliknite na sestavino na levi in pripravite vleceno testo. V
kolikor pa boste uporabili vleceno testo iz trgovine, potrebujete
priblizno 2 lista. Razvlec¢eno vleceno testo razrezemo na Stiri
liste velikosti priblizno 20 cm x 30 cm. Vsak list vleCenega testa
nezno premazemo s stopljenim maslom in posujemo s
sladkorjem. Nato list obrnemo in premazemo Se na drugi strani
z maslom ter posujemo s sladkorjem.

VLECENO TESTO DAMO V POSODICE

Vleceno testo prestavimo v poljubno ognjevarno posodo ali
mini pekac s priblizno 9 cm premera (primer katere midva
uporabljava med pripomocki). Testo polozimo na sredino
posode (kot na fotografijah), v sredini ga dobro potisnemo ob
dno posode, robove pa dekorativno, a rahlo zavihnemo, tako da
gledajo Cez rob in naredimo ¢im vec "volanckov". Postavimo na
stran do nadaljne uporabe.

NASVET

OLUPIMO HRUSKE IN PECEMO

Hruske olupimo in od spodaj izdolbemo sredico. V kozico
vlijemo vino in med. PremeSamo ter pristavimo na srednje
mocan ogenj. Dodamo klinc¢ke in vaniljo. Kuhamo priblizno 5
minut, da alkohol izpari. Hruske postavimo v manjsi pekac, jih
prelijemo z vinsko meSanico ter postavimo v pecico, kjer jih
pecemo 15 minut pri 190 °C.

STOPIMO COKOLADO IN PRIPRAVIMO COKOLADNO POLNILO


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/kruh-in-testo/preprosto-vleceno-testo
https://jernejkitchen.com/sl/recepti/jajca/enostavna-vanilijeva-omaka
https://amzn.to/2ROOrf8

Cokolado stopimo in mandlje drobno sesekljamo. K stopljeni
cokoladi primesamo 50 ml mlacne vode in na kocke narezano
maslo. Dobro premeSsamo in dodamo Se vaniljevo omako in
sesekljane mandlje, premeSamo. Postavimo v hladilnik za 30
minut ali za 15 minut v zamrzovalnik, da se ¢okolada strdi
(tako bomo lazje napolnili hruske s ¢okolado).

PUSTIMO, DA SE HRUSKE OHLADI)O
Hruske vzamemo iz pecice in pustimo, da se ohladijo na sobno
temperaturo. Temperaturo pecice pa povecamo na 220 °C.

SPECEMO IN POSTREZEMO

Vsako hrusko napolnimo s ¢okoladnim polnilom, prav tako pa
dodamo zlicko ¢okoladnega polnina v osrednji prostor nasega
vlecenega testa. Hrusko polozimo na ¢okoladno polnilo v testu
in postavimo v pecico. Pecemo 15 minut pri 220 °C ali pri 200
°C v ventilatorski pecici. Polnjene pecene hruske s ¢okolado v
vlecenem testu vzamemo iz pecice, poc¢akamo, da se nekoliko
ohladijo, nato pa jih Se tople postrezemo. Poljubno polijemo z
zlicko domace vanilijeve omake. Naj tekne, dober tek.
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