oko menaz kestencici

tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

e 8jga

150 gSecera

100 gmenaZz cokolade

10 kaSikabrasna

1 kesicapraska za pecivo
2 kesicevanilin Secera
1rendanakoricalimuna
1 prstohvatsoli

Fil od kestena:

e 250 gkesten pirea
e 250 gdatke pavlake

Fil od cokolade:

600 mimleka

150 gSecera

80 ggustina

150 gM enaz cokolade
2Zumanceta

100 g maslaca

1 kesicavanilin Secera
10 gzelatina



Fil od datke paviake:

¢ 500 mldlatke pavlake
¢ 100 gMenaz cokolade
e 100 gpecenih lednika

Priprema

Umuititi belanca u cvrst sneg samalo soli pa postepeno dodavati Secer. Kad se dobije cvrst sneg dodati i
Zumanca, rendanu koricu limunai malo soli, cokoladu na pari otopljenu. Lagano rucno meSati smesu i dodavati
brasno i praSak za pecivo. Podmazati uljem silikonske modliceili plehi sipati smesu. Rernu zagrejati i peci na
180 stepeni.

Umutiti slatku pavlaku i postepeno rucno muteci dodavati kesten pire. Smesu reati preko prohlaene cokoladne
kore.

Razmutiti gustini Zumancau 2 dl mleka, ostatak mleka sa vanilin Secerom i Secerom kuvati dok ne provri i
postepeno dodavati razmuceni gustin i kuvati dok se smesa ne zgusne. Skloniti smesu sa vatre i lagano muteci
dodati maslac, cokoladu i malo soli. Zelatin preliti sa5 kaSika hladne vode i ostaviti da nabubri pa ga dodati u
toplu smesu i razmutiti. Kad se smesa prohladi staviti je preko fila od kestena.

Umuititi slatku pavlaku i dodati cokoladu otopljenu na pari. Reati preko fila od cokolade i ukrasiti mlevenim
pecenim leSnicima.

Savet

Na svako pare mozete dodati grubo seenu ili rendanu okoladu. Prijatno!!!



