L edene kocke (6)

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Kora:

6jga

6 kaSikaSecera
6 kaSikabrasna
4 kaSkekakaa
4 kasikeulja

Sirup:

e 4dlvode
e 200 g Secera

Fil:

5 dimleka

1,5 dImleka

9 kasSikaSecera
9 kasSikabrasna
laromavanile
250 g margarina

Glazura:

¢ 100 gcokolade za kuvanje



¢ 1 dldatke pavlake

Priprema

Penasto umutiti jajai Secer, pa postepeno dodavati brasno i kakao lagano meSagjuci. Na kraju dodati ulje. Istresti
smesu u podmazan pleh i peci ha 200°C oko 15 minuta. Sirup kuvati na umerenoj temperaturi oko pet minuta,
pa preliti vrucu koru u savrucim sirupom. Staviti pola litra mleka da kuva. Po mleku ravhomerno prosuti tri
kaSike Secera da padne na dno Serpe, tako fil nece zagoreti i lepiti se za dno. Bradno, Secer i vanilu razmutiti
zicom zamucenjeili mikserom sa preostalim mlekom i zakuvati. Potpuno ohladiti. Penasto umutiti margarin, pa
mu dodavati kaSiku po kaSiku fila neprekidno muteci mikserom. Premazati preko ohlaene kore. Natihoj vatri
istopiti slatku pavlaku i cokoladu, pa premazati kolac.

Savet



