Stangle sa pomorandzom i glazurom od Menaz cokolade

tezina: lako

za: 40 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru (x 2)

1ljae

9 kasSikaSecera

9 kasikaulja

9 kasSkamleka

9 kaSikabrasna

1/2 kesicepraska za pecivo
1 kesicavanilin Secera

| jos:

1 %oljicaSecera

1 Soljavode

1 tegladzemaod kagjsija
1zamrznutaizrendana pomorandza



Zaglazuru:

e 100 gMenaz cokolade
o 4 kaSkemleka
e 1 kaSicicamargarina

Priprema

Umuititi jaje sa Secerom i vanilin Secerom da pobeli. Dodavati postepeno ulje i mleko sve vreme muteci
mikserom manjom brzinom. Na kraju umeSati brasno pomesano sa praskom za pecivo. Testo izlite u plitki pleh
oblozen papirom za pecenjei peci jedno 5 minuta na 180 C stepeni. Pazite da vam se kora neprepece. Napraviti
jos jednu ovakvu koru.

Koru ukrojitei ostavite sa strane.
Drugu koru i krajeve koji su otpali od prve kore usitniti ne previse.

Posebno prokuvajte vodu sa Secerom i dodajte polategle dZzema. U ovu smesu ubacite i rendanu pomorandzu.
Svelagano gedinite.

Koru namazite dzemom pa nanesite smesu od druge kore, dzemai pomorandze. Vlaznim rukama smesu
utapkajte i poravnajte sa korom. Ponovo sve premazati dzemom.

Glazuru napraviti od Menaz cokolade, mlekai puteratako $to sve otopitei gedinite u glatku smesu. Ovim
preliti kolac i ostaviti da se ohladi i stegne.

Seci na Stangle i posluziti. Prijatnol

Savet

Koliinu materijala za koru treba duplirati jer vam trebaju dve kore. MozZete da umutite odjednom sve sastojke za
2 kore pa daispeete posebno koru po koruili jednu veliku koju mozZete da preseete na 2 dela.



