Crno-bele fantazija kocke

U AN
tezina: lako
za: 8 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zakore

6jga

6 kaSikaSecera

4 kaSikeulja

10 kaSikabrasna

10 kaSikamlevenih oraha
2 kasike kakaoa

1 kaSicicapraska za pecivo

Zasvetli fil:
e 8dimleka
e 100 gSecera
e 2 kesicepudingaod vanile
e 250 gputeraili margarina
¢ 100 gSecera u prahu
e 2 kesicevanilin Secera

Zatamni fil:

o 5dldatke pavliake
e 250 gcokolade



Zaglazuru:

¢ 100 gcokolade
e 4kaskeulja

Priprema

Umuititi 3 belanaca sa 3 kasike Secera, dodati 3 Zumanca jedno po jedno muteci | 2 kaSike ulja. 1zmesati 5 kaSika
brasna, 5 kaSika mlevenih oraha, 1/2 kaSicice praska za pecivi i 1 kadiku kakaoa, dodati u masu sajgima
pazljivo izmesati kasikom. Staviti u pleh velicine 20x30, prethodno oblozen papirom i peci na 180 stepeni 15
minuta. |speci jos jednu ovakvu koru.

Beli fil: U posudu staviti da provri 6 dl mleka, 100 g Secerai 2 vanile. IzmeSati 2 pudinga od vanilei 2 dcl
mleka dodati u vruce mleko i kuvati dok se ne zgusne. Ostaviti da se dobro ohladi pa dodati 250 g umucena
putera sa 100 g Secera u prahu.

Fil tamni: U posudu staviti 5 dl slatke pavliake i 250 g cokolade. MeSati natihoj vatri dok se cokolada ne istopo
(masa ne sme da provri). Dobro ohladiti i umutiti mikserom. Filovati kolac. Kora premazana sa belim filom, pa
kora. Preko druge kore staviti tamni fil od cokolade. Istopiti 100 g cokolade sa 4 kasike uljai preliti kolac. Kad
se dobro ohladi seci nakocke.

Savet



