Eurokrem kocke (2)

srednje
za: 15 osoba

tezina:
vreme pripreme: 90 min
Sastojci

Zakoru:

djgeta

4 kaSikeSecera

4 kasSkebrasna

4 kaSikemlevenih lednika

4 kaSikerendane M enaz cokolade
4 kaSikemleka

2 kasikeulja

1/2kesice praska za pecivo

2 dlcokoladnog mieka

Zafil:

e 6dimleka

10 kaSikaSecera

2 kesicepudinga od vanile

125 gmargarina

150 gdatke paviake

100 gmlevenog pecenog lednika
5 kasikaeurokrema belog

5 kasikaeurokrema tamnog



Priprema

Kore: Odvojiti belanca od Zumanca, posebno umutiti belanca sa Secerom pa u to dodavati jedano po jedno
Zumance, potom sipati mleko i ulje pa nastaviti sa mucenjem (dok se ne gedini). U sve to dodati brasno koje je
prethodno dobro pomeSano sa praskom za pecivo, rendanom cokoladom i mlevenim leSnicima. Sve lepo
gediniti i peci u plehu (velicine 20x30 cm) obloZenim papirom za pecenje. Peci u prethodno zagrejanoj rerni na
200 stepeni oko 20 minuta. Pecenu koru izvaditi iz plehai joS vrucu preliti cokoladnim mlekom. Fil: U Serpu
sipati 0,51 mlekai staviti da provri sa Secerom. Sa preostalim mlekom razmutiti puding i zakuvati ga u kljucalo
mleko. Kada se masa zgusne skinuti savatre i ostaviti da se ohladi. Margarin penasto umutiti pa §ediniti sa
pudingom. Posebno umutiti slatku pavliaku pa u nju dodati mlevene lednike i to sve gediniti sa pripremljenom
masom. Masu podeliti na dva dela u jedan deo staviti beli eurokrem u drugi deo tamni eurokrem. Preko kore

staviti jedan fil padrugi.
Savet

Kolaukrasiti rendanom Menaz okoladom i ploicamaizlivenim od okolade.



