okoladne Snite sa visSnjama

tezina: lako

za: 30 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zabiskvitno testo:

djga

400 gSecera

300 gbrasna

2 kasike kakaa

180 mimleka

1prasak za pecivo

1 kaSicica arome ruma

Zakrem:

250 gslag pene

150 mlhladnog mleka
300 mlkisele pavlake
100 gSecera u prahu

400 gvisanja

1 kesicacrvenog zelatina

Zanatapanje:

¢ 150 mlcokoladnog mleka

Za ukraSavanje:



¢ 100 gmlecne cokolade
e 20 gputera
e malo mleka

Priprema

Biskvitno testo: Umutiti belanca u cvrst sneg, dodati Secer i nastaviti sa mucenjem dok se secer ne istopi. Zatim
dodati jedno po jedno Zumance i sve dobro gediniti. Pomesati brasno, praSak za pecivo i kakao dodati u smesu i
lagano izmeSati zicom za mucenje nakraju dodati kasicicu ruma. Sipati smesu u pleh oblozen papirom za
pecenjei peci 15 minuta na 220°C. Ohlaenu koru preseci ha pola, kako bi se dobile dve kore. Kore poprskati
cokoladnim mlekom. Krem: Dobro gediniti kiselu pavlaku i prah Secer. Umutiti Slag sa hladnim mlekom. Zatim
gediniti Slag | smesu od kisele pavlakei prah Secera. Dodati visnje i dobro umuititi, zatim dodati rastopljen
Zelatin i mutiti mikserom 1-2 min. Priprema Zelatina: 5 kaSika hladne vode pomeSati sa 1 kesicom Zelatina,
ostaviti da nabubri, a potom zagrejati dok se u potpunosti ne istopi. Filovati: Kora- Krem- Kora- Krem -
okoladna glazura. UkraSavanje: okoladu otopiti natihoj vatri, dodati puter i mleko i gediniti. Prohladjenu
glazuru preliti preko kolaca.

Savet

Visnje pre spajanja sa kremom zasladiti po ukusu. Umesto viSanja, mogu se Koristiti, malineili jagode.



