*Ledena kraljica*

tezina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Prhko testo:

500 gbrasna

200 gSecera

1ljae

1 kesicapraska za pecivo

3 kaskeMojaKravicakisele pavlake
nekoliko kasSikadzema od kajsije
150 gmargarina

Zakuglice:

60 gseckanih oraha
60 gseckanlh badema
100 gsuvih kajsija

80 gsuvog groza

100 mitecnog meda

Zakrem:

1/2 IMojaKravicamleka
Imargarin

5 kaSikaSecera u prahu

1 kesicavanilin Secera

4 kaSkebrasna



Zaglazuru:

e 125 gmargarina

5 kaSikaSecera u prahu

3 kasikekakaoa

2 kaSikevode

1 kaSikazelatina

5 kasikaMoja Kravica kisele pavlake

| jos:

e 24 komadakeksa
e 1/2 Soljiceruma

Priprema

Od navedenih sastojaka zamesiti prhko testo i ostaviti ga da odmara bar pola sata u frizideru. Mali savet:
pavlaku dodajte kasiku po kaSiku, jer od njene velciine zavisi kakvo ce vam biti testo, moja kaSika je malo veca,
pa je testo bilo malo vise mekanije nego Sto bi trebalo.

Dok testo odmara, naseckati sve sastojke za kuglice, pa pomesati.

Podeliti testo na dva dela, od jednog razvaljati koru, pa casom vaditi krugove, meni je trebalo 24, svaki nadenuti
smesom od vocai skupiti u lopoticu. Od drugog delarasuci koru velicine pleha.

Premazati koru dzemom, pa poreati kuglice. Peci na 180 C dalepo porumeni. Zato vreme ukuvati kremu.
PomesSati brasno sa malo mleka, ostatak staviti da provri sa Secerom, pakad provri, dodati mu brasno i kuvati do
Zeljene gustine. Hladni krem sastaviti sa penasto umucenim margarinom i Secerom u prahu.

Keks umociti u rum i sloziti preko.

Staviti kremu preko keksa, a zatim ceo kolac preliti glazurom, koju smo napravili tako $to prokuvamo sve
sastojke da se gedine u finu, glatku smesu. Ohladiti kolac, ukrasiti preosatlim vocem, pa seci na kocke.

Savet



