oko-vanila kocke

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

djgeta

100 gSecera

3 kasikebrasna

2 kasikeneskvika

50 gotopljenog margarina
3 kasikemlevenih oraha

Zafil:

e 11 mleka

11 kaSika Secera

3 kesice pudinga od vanile
250 gmargarina

50 gcokolade

Zaprédivanjekore:

e 200 ml cokoladnog mieka



Zaglazuru od cokolade:

e 200 ml dlatke pavliake
¢ 150 gcokolade

Priprema

Odvajiti belanca od Zzumanca. Belanca umutiti u cvrst Sne, pa postepeno dodavati Secer i mutiti mikserom.
Zatim dodati jedno po jedno Zumance i kratko mutiti. Dodati neskvik i brasno. Izmiksirati, pa dodati otopljen
margarin. Nakraju dodati mlevene orahe. Sve lepo gediniti. Smesu sipati u pleh, papeci u prethodno zagrejanoj
rerni na 200 C. Gotovu koru preliti cokoladnim mlekom.

Od 1| mleka odvajiti onoliko koliko je potrebno da se razmute tri pudinga. Ostatak mleka zasladiti, pa staviti da
se kuva. U prokljucalo mleko ukuvati puding. Ostaviti da se ohladi. Margarin penasto umutiti pa ga sediniti sa
ohlaenim pudingom. Sve zajedno mutiti mikserom, da se dobije kremasti fil. Nakon togafil podeliti na pola.
Jedna polovinafila ostaje zuta.

U drugu polovinu fila dodatii otopljenu cokoladu.

Preko kore namazati cokoladni fil, paonda naneti i zuti fil. Slatku pavlaku zagrejati do kljucanja, pa skloniti sa
ringlei dodati cokoladu. MeSati dok se cokolada ne otopi i ostaviti da se ohladi, pa preliti preko zutog fila.

Savet



