Kapri kocke
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tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

e 6belanaca
e 6 kaSkaSecera
e 3 kaSikebrasna

Za cokoladni preliv:

150 gcokolade
3 kasikeSecera
3 kasikevode

50 gmargarina

Za zuti fil:

6 dimleka

2 kesicepudinga od vanile
250 gmargarina

6 kaSikasecera

Zavocni fil:

e 350 gjagodaili malina
e 1dlvode
e 150 gSecera



¢ 2 dlsokaod jagoda
¢ 2 kesicepudinga od jagode
o 2 dldatke pavliake

Zaglazuru:

¢ 150 gcokolade
e 50 mlulja

Priprema

Zakoru: Zagrejati rernu na 150 stepeni. Umuititi belanca u cvrst sneg, dodati Secer i umutiti dobro. Silikonskom
Spatulom umesati brasno. Pleh 20x30 cm obloziti pek papirom, izliti belancai susiti oko sat vremena.

Preliv od cokolade: Otopiti zajedno cokoladu, Secer, margarin i vodu natihoj vatri pa preliti preko gotove kore.
Ostaviti da se ohladi i stegne.

Zazuti fil: Skuvati puding samlekom i Secerom. U ohlaeno dodati margarin i umutiti pa premazati preko kore.

Zavocni fil: Staviti jagode sa Secerom i vodom da provri. U soku od jagode razmutiti puding i dodati u
prokuvano voce, pamesati zicom dok se ne zgusne. Ostaviti da se ohladi. Umutiti slatku pavlaku, dodati je
ohlaenom filu od jagoda i kratko umutiti. Fil preliti preko Zutog filai poravnati.

Zagalzuru: Otopiti cokoladu sauljem i preliti preko kolaca. Kolac seci nakocke i suziti. Ngjbolje je da prenoci
u frizideru.

Savet



