Milk snite

Sastojci

Testo:

6jaa

6 kaSika Secera

4 kasike kakaoa

6 kaSika brasna

1 prasak za pecivo
6 kasikatople vode

Prdliv:

e 150 g putera

¢ 200 g cokolade za kuvanje
o 5 kaSika Secera

¢ 5-6 kasSikamleka

Krem:

e 1 kesicazelatina
e 100 ml mieka
e 500 ml dlatke paviake

Priprema

Polupamo jajai odvojimo belanca od Zumanaca. Zumanca mutimo mikserom i dodamo 6 kaSika Secera, kada se
rastopi ne prekidajuci meSanje dodamo 6 kaSika tople vode.

U dubljem sudu izmutimo 6 belanaca, pa dodamo zumancima. Kada se sastojci §edine, dodamo kakao, brasno i



prasak za pecivo. Testo prespemo u tepsiju oblozenu papirom i pecemo 20 minuta na 180 stepeni.

Preliv: u Serpu na Sporetu sipamo 5-6 kasika mleka, dodamo 5 kasSika Secera, puter i cokoladu izlomljenu na
kocke. Kada se cokoladai puter rastope sklonimo sa Sporeta da se hladi.

Krem: mikserom mutimo slatku pavlaku dok ne dobijemo cvrst Slag. U Serpu na Sporetu sipamo 100 ml miekaii
dodamo zelatin, sve vrijeme meSamo kaSikom dok se zelatin ne rastopi. Kad se rastopi sklonimo sa Sporetai
ohladimo pa onda dodamo u sud saizmucenim Slagom i dobro izmutimo.

Ohlaenu koru secemo na dva dela, na prvu nanesemo krem pa cokoladni preliv padrugakorai na nju krem pa
cokoladni preliv. Po celoj gornjoj povraini izrendamo cokoladu.



