Moje Ledene kocke

teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Za patiSpan;:

e Gjgeta

6 kaSikaSecera

6 kaSikabrasna

1/2 kesicepraska za pecivo
6 kaSikamlevenih oraha

1 kaSkakakaa

Preliv za patispanj:

e 250 gSecera
e 300 mlvode
e lnarandze - narendana kora

Zafil:

e 600 mimleka

200 gSecera

12 kaSikabrasna

250 gmargarina

2 kesicevanilin Secera

Glazur a;



¢ 200 gcokolade
e 5kaskaulja

Priprema

PatiSpanj: Umultiti jaja sa Secerom (prvo samo jaja, a onda dodavati po kaSiku Secera). Brasno i praSak za pecivo
izmeSati. Kad jgja budu penasto umucena, dodati brasno, mlevene orahe i kakao (jedno po jedno). Smesu
izruciti u tepsiju koja je prethodno dobro podmazana uljem i pobrasnjena (jer kora ostgje u tepsiji). Peci odmah
u rerni zagrejanoj na 200 stepeni oko 20 minuta.

Preliv za patiSpanj: PomeSati vodu i Secer u Serpici i staviti da se zagreva. Od trenutka kad provri trebadavri jos
oko 15 minuta. Kad se skloni savatre, doda se narendana kora narandze. Kad se patiSpanj prohladi, naliti preliv
preko.

Fil: Od 600 ml mleka odvojiti polovinu, sipati u Serpu i dodati Secer, pa staviti da se zagreva. U drugu polovinu
mleka dodati bradno (neka kasSike budu izjusene), pa razmutiti da nema grudvica, ngjbolje mikserom. U vrelo
mleko dodati ovu smesu i skuvati (kao kad se kuva puding), ai natihoj vatri. Posebno umutiti margarin sa
vanilin Secerom, pa kad sefil sabrasnom potpuno ohladi postepeno ga dodavati u margarin i sve lepo gediniti.
Ovg fil naneti na patiSpan;.

Otopiti cokoladu sauljem i preliti preko fila

***Qvaj kolac spremam u tepsiji velicine 32. 1zdaSan je, nije skup alepog je ukusa. :) Kad secete kolac, ako
zelite pravilno isecene kocke, bez lomljenja cokolade, potreban je Sto tanji noz koji nije nazubljen. Potrebno je
noz drzati pod pravim uglom u odnosu ha kolac i vuci garavnomerno.

Savet



