Maarica (6)

tezina: srednje
za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

450 gbrasna

1 kaSicicapraska za pecivo
100 gmargarina

50 gmaslaca

2jgeta

150 gSecera

4 kasSikekisele pavlake

Zafil:

1Imleka

10 kaSikabrasna

3 kasikekakao praha
250 gSecera

125 gmaslaca

100 gcokolade

Zaglazuru:

¢ 100 gcokolade
e 3 kalkeulja

Priprema



Brasno izmeSati sa suvim sastojcimai dodati ostale sastojke, pa umesiti testo. Uviti gau providnu foliju i
ostaviti u frizider na pola sata. Zatim testo podeliti na Sest jednakih delova, svaki deo razvijati tanko, po potrebi
posipati radnu povrsinu brashom, da se ne lepi, namotati na oklagiju i prebaciti na prevrnuti pleh od rerne na
koji stavimo papir za pecenje. Peci u rerni na 180 C, 5-7 minuta. Korice moraju da ostanu bele.

|zmeSati bradno, kakao i Secer, parazmutiti sa malo mleka, a ostatak staviti da prokuva sa vanilin Secerom. U
provrelo mleko zakuvati razmuceno brasno, Secer i kakao, pa kuvati, uz stalno meSanje, dok se ne zgusne. U
vruce dodati cokoladu i maslac, dobro izme&ati i odmah filovati korice, vodeci racuna da se fil ne ohladi zato
vreme. Ostaviti kolac na hladno nekoliko sati, pa ga premazati glazurom od cokolade. Otopiti cokoladu i ulje, pa
preliti preko kolaca. Ostaviti da se stegne, pa tankim, ostrim nozem, koji potapamo u vrelu vodu, secemo
Stanglice.

Savet



