Crvena dama

tezina: lako
za: 10 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Kore:

djgeta

150 gbelog brasna

50 gSecera

50 gerne cokolade

100 miulja

1 caSavode

150 gindiskog oraha

1 kesicapraska za pecivo
lvanil Secer

Fil 1:

300 gvisanja

100 misoka od vianja

2 kasikegustina

3 kasSikeSecera

125 gposnog margarina

4 kaSikebiljne slatke pavlake

Fil 2:

¢ 200 gcrne cokolade
¢ 100 mlsoka od visanja



¢ 125 gposnog margarina
o 2 kaSikebiljne datke pavlake

Jos:

¢ 500 mlbiljne dlatke pavlake
¢ 50 gerne cokolade

Priprema

Kore: Umutimo jgja sa Secerom. Dodamo praSak za pecivo, vanil Secer, uljei vodu. Dobro umutimo pa dodamo
i brasno. Iseckamo orahei cokoladu pa dodamo. Podmazemo pleh paispecemo koru. Proverimo cackalicom.
Kada je gotova podelimo je napola. Ali kada se skroz ohladi,j er je jako lomljivadok je topla.

Fil 1: Umutimo Secer i gustin u soku. Stavimo naringlu pa dodamo i visnje. Kuvamo dok se ne zgusne. Jedno 5-
6 minuta nakon Sto prokljuca, ai uz stalno meSanje. Ostavimo da se ohladi. Dodamo iseckani margarin i dobro
umutimo. Nakraju dodamo umucenu slatku pavlaku i gedinimo. Fil I1: stavimo mleko i izlomljenu cokoladu na
ringlu i meSamo dok se lepo ne otopi i ne ujednaci masa. Ostavimo da se ohladi. Kada se ohladi dodamo
margarin i umucenu pavlaku pa dobro gedinimo.

Filovanje: stavimo prvu koru, pa sav fil sa visnjama pa preko ceo cokoladni fil padrugu koru. Ostavimo da se
prohladi pa ukrasimo preostalom slatkom pavliakom i cokoladom.

Savet



