Crnac u belom

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

5belanaca

300 gSecera

150 gkokosa

100 gbrasna

1/2 kesicepraska za pecivo

Zaprelivanjekore:

e 250 mlvrelog mieka

Zafil:

5Zumanaca

5 vrénih kaSikabrasna
5 kaSikaSecera

750 mimleka

100 gM enaz cokolade
250 gmargarina

20 komadanoblica



Zadekoraciju:

e 2 StangleMenaz cokolade

Priprema

Umutiti belanca u cvrst Sam. Kad se dobro umuti dodati Secer i nastaviti mucenje. Dodati kokos, brasno i prasak
za pecivo. Sjediniti lepo varjacom sve sastojkeizliti u plehi staviti da se pece na 200 C 15ak minuta. Ohlaenu
koru preliti savrelim mlekom.

Mikserom umutiti Zumanca, brasno, Secer samalo miekai zakuvati u preostalo mleko, dodajte cokoladu,
smanjite temperaturu i meSgjte jos 2-3 minuta, da se otopi cokolada. Pustiti da se ohladi uz povremeno meSanje
dase ne bi stvorilakorica. Umutiti penasto margarin pa dodati hladan fil i sve zajedno umutiti dok fil ne postane
kremast. Ceo fil naneti na koru.

Preko kore poreati noblice, ali sarazmakom od po 1 cm, koliko je otprilike potrebno za rezanje kolaca, ada
jedna noblica bude na svakom kolacu.

Preko celog kolacaizrendati cokoladu.
Dobro rashladiti i uzivati u fenomenalnom ukusu.
Prijatno.

Savet



