Kinder pingui (2)

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zabiskvit (x 2)

2jgeta

100 gSecera

1 kesicavanilin Secera

20 mlulja

30 mlvode

40 gbrasna

20 gpraha pudinga od cokolade
30 gcokolade u prahu

1 kaSicicapraska za pecivo

Zapreliv biskvita:

e 200 mlcokoladnog mleka
o 2 kaSkemeda
e 1 kaSkaruma

Zakremu:

500 mldlatke pavlake

1 kesicaSlaga

100 mimleka (za Slag)

50 gSecera u prahu (za 3 ag)
1 kesicazelatina

1 kasSicicaarome vanilije



Zaglazuru (X 2):

e 150 gMenaz cokolade
o 2-3 kaSkeulja

Priprema

Priprema biskvita: Odvojiti Zumancai belanca, koja ulupamo sa prstohvatom soli u cvrst sneg. Zumanca
penasto umutiti sa Secerim, paim dodati mokre sastojke. Pomesati, pa dodati prosejane suve sastojke,
ujednaciti, pavarjacom dodati sneg od belanaca. Uliti smesu u pleh oblozen pek papirom i peci desetak minuta
na 180-200 stepeni, svakako proveriti cackalicom. Mojatepsijaje bila 28 cm. Isto uraditi i sadrugom korom.
Skuvati preliv od mleka, medai ruma, pa preliti hladne korice. Priprema kreme: Ulupati slatku pavliaku u cvrst
g ag. Posebno umutiti $ag u prahu sa mlekom i Secerom u prahu. Zelatin spremiti po uputstvu. Odvojiti par
kaSika Slaga, pomesati ga sa otopljenim Zelatinom, pa ga dodati meSavini slatke pavlakei Slagai kratko
izmiksati. Prvu koru staviti u pleh i premazati polovinom kreme. Otopiti 150 g Menaz cokolade za kuvanje sa
uljem, ohladiti na sobnu temperaturu, pa preliti preko kreme. Staviti kolac na par minuta u zamrzivac, da se
glazura stegne, da bi mogao da se nanese drugi deo kreme. Premazati drugi deo kreme, staviti drugu koru. Sad
otopiti preostalih 150 g Menaz cokolade, isto ohladiti, pa preliti preko kore. Kolac dobro ohladiti, parezati na
Snite.

Savet

Kola ukusom najpribliZnije podsea na pravi Kinder Pingui.



