Crno bele kocke

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakore

Fil:

250 gmargarina
150 gSecera
1Zumance

3 kaSikemleka

3 kaSikekakaoa
1prasak za pecivo
400- 450 gbrasna

3Zumanca

100 gSecera

lvanilin Secer

500 gkisele pavlake

3 kasikeistopljena margarina
4belanca

50 gSecera

Zaglazuru:

150 gcokolade
6 kasikaulja
1 Stanglabele cokolade



Priprema

Testo: Umutiti 250 g margarina sa 150 g Secera, dodati 1 Zumance, 3 kaSike mleka, 3 kasike kakaoa, 400-450 g
brasnai 1 prasak za pecivo. Fil: Umutiti 3 Zzumanca sa 100 g Secerai 1 vanilin Secerom. Dodati 500 g kisele
paviake, 3 kasike istopljenamargaring, 1 puding od vanile i umucena 4 belanca sa 50 g Secera. Od testa
razvaljati 2 kore na papiru za pecenje velicine 25x35 cm. Jednu koru staviti sa papirom u pleh velicine 25x35
cm, preko nje staviti ceo umucen fil, pa drugu razvaljanu koru na papiru. Kora da dodje nafil, a papir gorei
ukloniti papir. Kolac peci na 160 stepeni 40 minuta. Kad se prohladi staviti glazuru od 150 g cokolade i 6 kaSika
ulja. Dok se glazura nije joS steglaizrendati preko belu cokoladu. Kolac seci kad se dobro ohladi.

Savet



