Mocartove Subarice

tezina: lako

za: 15 osoba
vreme pripreme: 75 min

Sastojci

Zakoru:

djgeta

150 gSecera

200 gbrasna

1dlulja

1 kaSicicasode bikarbone
5 kaSikavode

2 kaSikekakaoa

Zafil:

e 5dimleka

2 kesicevanilin Secera

5 kasike brasna

2 kasSikegustina

8 kaSikeSecera

200 gM enaz cokolade

200 gmargarina

50 gsitno seckanih prepecenih leSnika
50 gsitno seckanih badema



Zaglazuru:

e 150 g Menaz cokolade
o 7 kaskaulja

¢ 30 gmargarina

e zrncesoli

Zavaljanjekolaca:

e 200 gseckanih prepecenih lesnika
¢ 100 gseckanih badema

Priprema

Kore: Odvojiti belanca od Zumanaca. Belanca umutite u $am. Zumanca mutite sa Secerom dok ne pobele i
postanu penasta, dodajte, brasno, ulje, vodu, kakao i sodu bikarbonu. Lepo umutite da se sastojci §edine pa
umeSajte Sam od belanaca. 1zrucite u podmazan pleh oblozen pek-papirom i pecite na 200 C oko 20 minuta. 1z
ohlaene kore modlom vadite krugove. Fil: U 1 dl mleka umeSgjte vanilin Secer, Secer, bradno, gustin i otopljenu
Menaz cokoladu. Ostatak mleka stavite naringlu i pre nego sto pocne davri dodajte smesu sa cokoladom i
meSajte bez prestanka dok se smesa ne zgusne. Ohlaenu smesu gediniti sa umucenim margarinom i seckanim
leSnicimai bademima. Glazura: okoladu otopiti sa uljem i margarinom. Nakraju dodati zrno soli.

Sastavljanje kolaca: Krug premazati filom, preklopiti drugim krugom, odozgore premazati glazurom i kolac
uvaljati u seckane leSnike i badem. Dekorisati po Zelji. UZivajte u fantasticnom ukusu Mocartovih Subarical
Prijatno!

Savet



