Limun Stangle

tezina: srednje

za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

e 160 gmargarinaili masti
160 gSecera

2jga

3 kaSikemleka

250-300 ghbrasna

1 kesicapraska za pecivo

Zafil:

500 mimleka

5 kaSikebrasna

4 kaSike Secera
250 gmargarina
250 gSecera u prahu
1limun

2 Stanglecokolade
2 kaSikekakaa

Priprema

Umutiti margarin, Secer, jgjai mleko pa dodati brasno sa praskom za pecivo. Zamesiti testo da se ne lepi.
Podeliti testo natri dela. Svaki deo razviti u kopru i peci na prevrnutom pleh na niZoj temperaturi da kore ostanu
bele. Staviti mleko sa4 kaSike Seceradavri. U posudicu gediniti 5 kasika brasna sa malo hladnog mleka da
bude bez grudvica, kad mleko pocne da vri zakuvati kasicu. Ostaviti da se ohladi. Umutiti margarin sa Secerom



u prahu pa siediniti sa kasicom. Podéliti fil na dvadela pau beli narendati koru od limunai iscediti sok od tog
l[imuna. U drugu polovinu dodati omekSalu cokoladu i kakao. Filovati Koru, tamni fil, koru beli fil. Trecu
zadnjkoru gilovati prvo tamnim pasvetlim filom i nakraju ukrasiti po zelji. Ostaviti i seci sutra dan.

Savet

Bolje i mekanije su sutra dan



