Januarsko sunce

tezina: srednje
za: 15 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatamniju koru:

7belanaca

12 kaSikaSecera

1 kaSkasirca

3 kasikeprezli

6 kaSikamlevenih oraha
1 kaSikabrasna

Zabeu koru:

7belanaca

12 kaSikaSecera
1 kaSkasirca

4 kasikeprezli

Zafil:

e 15Imleka

e 147umanaca

¢ 1 kesicapudinga od vanile
e 10 kaSikaSecera



¢ 100 gmlevene plazme
¢ 50 gmargarina
e 6 narandzi

Zadekoraciju:

e 100 gdlaga
¢ 100 mlkisele vode
¢ 2 Stanglerendane cokolade

Priprema

Umutiti belanca u cvrst Sam, dodati Secer i nastaviti mucenje. Kada se dobro umuti iskljuciti mikser pa dodati
sirce, prezle, mleven orah i brasno. Lagano promeSati i sipati u pleh oblozenim pek papirom 39x36 cm. Peci na
200 C dok ne porumeni 10-ak minuta. Za belu koru umutiti belanca u cvrst Sam. Dodati postepeno Secer i joS
malo muititi. Iskljuciti mikser pa dodati sircei griz. Peci u plehu 39x36 cm.

Zafil je potrebno da Zumanca, Secer i praSak za puding umutite mikserom na ngimanjoj brzini samalo mleka.
Ostalo mleko prokuvajte i zakuvajte fil na uobicajen nacin. Pustiti da se ohladi. Margarin umutiti penasto pa
dodati hladan fil i mlevenu plazmu.

Filovati: crna kora, polafila, belakora, druga polovinafila, pa oljustene, cele narandze sa zasecenim vrhom.
Narandze stavite jednu do druge da se spoje. Oko narandze stavite malo fila da se izjednaci. Uvijte sve u rolat.
Uvijte u foliju na sat vremena da se stegnu krajevi. Skinite foliju i dekoriSite umucenim Slagom i rendanom
cokoladom.

UZzivajte u ukusu.

Prjatno.

Savet



