Kocke sa makom i bijelom cokoladom

tezina: lako

za: 16 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora sa makom:

4bjelanceta

3 kasSikeSecera

50 gmaka

2 kaSikebrasna

1/2 kesicepraska za pecivo

Korabijela:

Fil:

4bjelanceta

3 kaSikeSecera

3 kasSikebrasna

2 kasikeulja

2 kasikevode

1/2 kesicepraska za pecivo

700 mimlijeka

200 ghijele cokolade

8zumanceta

50 gSecara

4 kaSikegustina

1 kesicapudinga od vanile

1 kesicaSlaga sa dlatkom pavlakom



e 1 kesicazelatina

Priprema

Prvo skuvati fil. U Serpicu staviti mlijeko i bijelu cokoladu i zagrejati da se cokoladaistopi. Posebno gjediniti
Zumanca, Secer, gustin i puding i dodati vec provrelom mlijeku. Skuvati fil uz stalno mijeSanje. Ostaviti da se
ohladi. Posebno umutiti Slag prema uputstvu nakesici, a zelatin rastvoriti u malo vode. Kad se fil ohladio
gediniti gasa8agom i Zelatinom.

Ispeci obe kore (svaku posebno) u velikom plehu od el ektricnog Sporeta na 200 C oko 15 minuta. Kore podijeliti
nadvadijela.

Filovati kolac. Kora samakom, fil, bijelakora, fil, kora sa makom, fil, bijelakora, fil.
Kolac dekorisati sa makom ili bijelom cokoladom.

Ohladiti u frizideru i §eci nakocke. Prijatno!

Savet



