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S�stojci 6 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

4 J�j�

120 g Sirovog šećer� od šećerne

trske

200 g Br�šn� od pir�

160 g Neutr�lno biljno ulje

90 g Or�h�, mljevenih

2 č�jne

žličice

Pr�šk� z� pecivo

250 g J�buk�, rib�nih

1 kom.  V�nilij� Bourbon cijeli

št�pić

1 č�jne

žličice

 Cimet mljeveni

0.25 č�jne

žličice

 Klinčić mljeveni

0.5 č�jne

žličice

 K�rd�mom mljeveni

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

Šećer u pr�hu i cimet z�

posip�nje

Z�činjeni kuglof s or�ščićim�
80—100 Min

Priprem�

1 Otopljenim m�sl�cem n�m�žite k�lup z� kuglof i pospite br�šnom ili

mljevenim b�demim�. N�jbolje ćete rezult�te dobiti �ko m�sl�c n�nosite

kistom.

2 Z�grijte pećnicu n� 170 °C (338 °F) s uključenim ventil�torom.

3 Izmiješ�jte j�j� i šećer u multipr�ktiku. Prerežite m�hunu v�nilije bourbon i

strug�njem izv�dite pulpu. Pol�ko ulijev�jte ulje u smjesu od j�j� i šećer� te

dod�jte pulpu iz m�hune v�nilije.

4 U zdjeli dobro izmiješ�jte br�šno, or�ščiće i z�činsku mješ�vinu te umiješ�jte

u smjesu v�žnih s�stoj�k�. Z�tim n�rib�jte j�buke i umiješ�jte ih.

5 N�punite k�lup z� kuglof smjesom i pecite 50 – 60 minut� u pećnici

prethodno z�grij�noj n� 170 °C (338 °F) uz uključen ventil�tor. Probodite

r�žnjićem k�ko biste provjerili je li gotovo.

6 Pustite d� se pečeni kuglof m�lo ohl�di, � z�tim g� izv�dite iz k�lup�.

Pospite šećerom u pr�hu i cimetom, poslužite i uživ�jte.


