| ndijanski Satori

tezina: srednje
za: 24 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

Fil:

10belanaca

10 kaSikaSecera
4 kaSkegriza
300 goraha
1/2margarina
200 geuro krema

1Imleka

6pudinga od vanile

100 gSecera u prahu
10Zumanaca

100 gcokolade za kuvanje
1,5margarin

24korneta

100 gslaga

1 dlkisele vode

Glazur a;

50 gcokolade
50 gmargarina



Priprema

Kora: ObloZiti pleh velicine 20x30 papirom za pecenje i posuti izdrobljenim orasima, preko narndati pola
margarina.

Ulupati belanca sa Secerom i dodati 4 kaSike griza. Preliti preko orahai peci na200 C.
Prvrnuti natacni tako da su orasi sa gornje strane. Na orahe staviti euro krem.

Fil: skuvati puding premaupustvu u 1 | mlekai ohladiti, zato vreme ulupati zumanca sa Secerom u prahu i
margarinom, sjediniti sa ohladjenim pudingom.

Podeliti fil nadvadela, u jedan deo dodati istopljenu cokoladu, a drugi ostaje Zut.

Puniti kornete neizmenicno zutim i braon filom. Preostali fil naneti na koru isto neizmenicno zuti i braon fil,
preko staviti punjene kornete. 1zmeu korneta Spricem staviti umucen Slag (umutiti 8lag sa kiselom vodom).

Glazura: istopiti cokoladu i margarin na pari i kasicicom preliti preko svakog korneta

Ohladiti u frizideru. PRIJATNO!

Savet



