Softane ledene kocke

teZina: lako
za: 30 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakoru:

* Sjaa

e 5kaSka Secera

e 5kaSka brasna

e 1,5 kaSka kakaoa

Zasirup:

e 250 gSecera
e 350 mlvode

N
Q
=

600 mimleka

9 kaSikaSecera

9 kaSikabrasna

250 gmargarina

3 kesicevanilin Secera



Zaglazuru:

e 100 gMenaz cokolade
e 3 kaskeulja

Priprema

Umutiti belanca dodavati postepeno Secer potom zumanca, a brasno i kakao gediniti najpre u posebnoj cinijici,
pa ubaciti u smesu i rucno promesati. Posudu za pecenje nauljite pa pospite braSnom i onako tresuci garazvucite
po plehu. Sipati smesu i peci oko 20 minuta na 200°C.

Staviti Secer i vodu da provri i kada se ohladi, naliti ispecenu koru.

Staviti 500 ml mleka satri kaSike Secera da provri, au 100 ml sipati brasno i preostali Secer, dobro promesati da
nema grudvica. Kad mleko pocne davri polako dodavati brasno u mleko i meSati neprekidno, i umultiti kasu.

250 g margarina umutite sa 3 vanilin Secera pa gediniti sa ohlaenom kaSom. Tu smesu premazati na korul.
Staviti u frizider da se malo stegne.

Otopiti 100 g cokolade i 3 kasike ulja pa premazati preko fila.

Savet

Mozete u filu ubaciti i sezonsko voe. Prijatno.



