Somloi galuska na moj nacin

3
teZina: lako
za 7 0soba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zal testo:

e 3jgeta

e 60 gSecera

e 60 gbradna

¢ 40 gmlevenih oraha

Zall testo:

3jgeta

60 gSecera
60 gbrasna
20 gkakaa

Zalll testo:

e Jjgeta
e 60 gSecera
¢ 60 gbrasna

Zasirup sarumom:
e 3dlvode

e 200 gSecera
e 2narandze - rendana kora



e 2limuna- rendana kora
e 1/2 dlruma

Zavanila kremu:

5 dimleka

47umanca

100 gSecera

30 ggustina

1burbon vanilin Secer

Za cokoladni preliv:

200 gcokolade za kuvanje
30 gkakaa

50 gSecera

2 dlvode

1/2 dlruma

Jos:

¢ 100 gsuvog groza
¢ 100 gmlevenih oraha
e rum

Priprema

Za 1 testo umutiti jaja sa Secerom umesati brasno i orahe, uliti u nauljen braSnom posut pleh i peci na 200
stepeni oko 20-25 minuta. Za 2 testo umutiti jaja sa Secerom dodati brasno i kakao uliti u nauljen brasnom posut
pleh i peci na 200 stepeni oko 20-25 minuta. Za 3 testo umutiti jaja sa Secerom umesati brasno uliti u nauljen
brasnom posut pleh i peci ha 200 stepeni oko 20-25 minuta.

Zasirup u Serpicu staviti vodu dodati Secer koru narandze i limuna ostaviti da vri nekoliko minuta skinuti sa
ringlei dodati rum, ohladiti.

Zavanila krem Zumance Secer gustin i malo mleka pome3ati i skuvati krem u presotalom mleku umesati burbon
vanilin Secer.

Za cokoladni preliv staviti u Serpicu cokoladu, kakao, Secer kad se otopi cokolada ostaviti 1-2 minuta, skinuti sa
ringlei umesati rum.



Suvo groze preliti rumom.

Koreiseci nakockice, u odgovarajucu ciniju staviti testo sa orasima preliti sirupom posuti polovinom suvog
grozai polovinom oraha staviti pola kreme nato kockice testa sa kakaom sirup, suvo groze, orasi, kremanato
trece testo i preliti cokoladnim prelivom.

Savet

Ostaviti nekoliko sati u frizideru ili preko noi.



