Mandarine u cokoladi

tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakore

300 gbrasna

150 gSecera

100 miulja

1 kesicapraska za pecivo
po potrebimineralnavoda

Zafil:

¢ 300 gMenaz cokolade
¢ 600 midlatke pavlake
e 2 kaSikesecera

e 3-4sveze mandarine

Zaglazuru:

¢ 150 gMenaz cokolade
¢ 50 gmaslaca

Priprema

U odgovarajucoj posudi pomesajte bradno, Secer i prasak za pecivo. Dodajte ulje i postepeno mineralnu vodu
dok ne dobijete homogenu smesu za testo.



Testo podelite natri dela. Svaki deo razvijte u koru precnika 23 cm. Stavite u kalup obloZen pek-papirom i
izbockajte viljuskom.

Pecite u zagrejanoj rerni na 200 stepeni dok ne porumeni. Naisti nacin ispecite joS dve kore.

Mandarine kuvajte u vodi oko 15 minuta da omekSaju. Ohladite, oljustite i podelite na kriske.

U Serpu sipajte slatku pavlaku, dodajte izlomljenu cokoladu i Secer. Kuvajte na umerenoj temperaturi uz stalno
meSanje (ne sme da prokljuca) dok se cokolada ne otopi. Skinite savatrei prohladite.

Najednu koru stavite fil i rasporedite polovine kriski od mandarina.

Ponovo premazite filom.

Ponavljajte postupak dok ne potrosite sav materijal. Gornja koratreba da ostane nefilovana.

Otopite cokoladu sa maslacem i prelijte ceo kolac.

Kada se glazura stegne, ukrasite kriskama mandarina.

Savet



