Pegave kocke

tezina: lako
za: 4 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zabdi deokore;

7 belanaca

200 gSecera

2 kasikeostrog brasna

4 kaSikegustina

1/2 kesicepraska za pecivo
2 kasikesirceta

Za zuti deo kore:

7Zumanaca

2jgeta

150 gSecera

150 gostrog brasna

2 kasikeulja

1/2 kesicepraska za pecivo
1 kasikasirceta

Fil:

200 gborovnica

5 kaSikaSecera
1puding od vanilije
1Zelatin

125 gmargarina



e 80 gmlevenih oraha

Priprema

Zabelu koru umutiti belanca u cvrst Sam, pa dodati Secer, mutiti dok se sasvim ne rastopi. Dodati sirce, pajos
malo mutiti. PomeSati brasno sa gustinom i praskom za pecivo, pa varjacom umesati u belanca da se fino gedini
smesa. etvrtast pleh obloziti pek papirom, pa kasikom rasporediti gomilice bele smese.

Za zutu koru umutiti Zumanca sajajimai Secerom, mutiti dok se ne otopi. Dodati sirce, meSavinu brasnai
praska za pecivo, promesati varjacom. Masu sipati izmeu gomilica bele smese, pa peci na 180 oko 35 minuta.

Zafil prokuvati Secer u5 dl vode, dodati borovnice, kad provri, skuvati razmucen puding, meSgjuci dase
zgusne. Zelatin spremiti po uputstvu, pa u vruc puding dodati margarin i Zelatin i me3ati da se otopi. Umesati
orahe. Ohladiti fil. Koru preseci nadvadela, paprvi deo postaviti natacnu, premazati filom i poklopiti drugom
korom. Sacekati da se kolac stegne, pa seci na kocke.

Savet

Orasi nisu bas po receptu, ali meni se dopalo, naravno da mogu da se izostave.



