Vocna carolija

tezina: srednje
za 20 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakore:

10jaa

10 kaSikaSecera

2 kesicepraska za pecivo
10 kaSikabrasna
2dlulja

2 dljogurta

3 kasikekakaoa

Fil I:

200 ggustina

1 kesicavanilin Secera
1bela cokolada

1,2 Imleka

200 gSecera

250 gputera

Fil 11:

e 250 gSecera



e 6dlvode
¢ 500 gvoca
¢ 3 kesicepudinga - jagoda, malina...

Glazur a;

e 200 gcrne cokolade
¢ 100 gbele cokolade
e maloulja

Priprema

Zakore. Ulupajte 5 belanaca dodati 5 kaSika Secera, 5 Zumancai dalje dobro muititi, dodati 5 kaSika brasna,
prasak za pecivo, 1 dl uljai 1 dl jogurta. Ispeci koru u pleh velicine 25x40 cm, staviti pek papir. Peci na 200 C,
kratko, probajte cackalicom da vidite kada je gotova. Isto tako uraditi i sadrugom korom samo dodati 3 kaSike
kakaoa.

Fil I: Staviti litar mleka da se kuva, pred vrenje iskidanu belu cokoladu dodati i meSati da se ne zalepi cokolada
zadno. U meuvremenu razmutiti gustin i Secer sa 2 dl mleka. Kada provri, skinuti savatre, dodati gustin, vratiti
na Sporet, smanjiti malo temperaturu, i ukuvati kao puding. Ostaviti da se ohladi. Umutiti penasto puter, pau
njega ubaciti ohlaen fil i gediniti.

Fil 11: U jednoj Serpici sipati 300 g Secerai 4 dl vode davri, sipati voce (ja sam imala smrzute visnje, ali moze
bilo koje crveno voce, jagode, maline..) i jedno 4 minuta da se kuva. Posebno razmutiti 3 pudinga od
jagodejmaline u 2 dl vode i zakuvati u voce. Pustiti da se ohladi.

Reanje. Belakora, vocni fil, 1/2 belog fila, crnakora, 1/2 belog fila, glazura od cokolade.

Glazura. Crnu cokoladu iskomadati, sipati malo uljai nablagoj vatri rastopiti. Belu cokoladu sam otopilau
mikrotalasnoj, isti postupak, raskomadala, malo ulja, uljkuciti mikrotalasnu na 700 W, otvarati s vremenana
vreme, malo promesati, pa nastaviti sarastapanjem. Kadaje i bela spremna, presuti je u kesu za zamrzivac.
Crnu cokoladu naneti na kolac, pa nanositi belu. Iseci vrh kesice, pa sipati crte cokolade vodoravno, po duZzini
kolaca, napraviti mali razmak izmeu crta. A zatim uzeti neki Stapic, ja sam ongj zaraznjice, pa povlaciti
uzduZne crte (po Sirini kolaca), gore dole, tako cete dobiti Sarenu povrsinu.

Savet

Onladiti i uzivati :)



