L edene kocke (16)

tezina: lako
za: 12 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zabiskvit:

3 kaSke Secera

3 kasSike brasna

3 kasike kakao praha

2 kaskeulja

3jgeta

1/2 kesice praska za pecivo

Zapreliv pecenog biskvita:

e 200 ml vode
e 200 gSecera

Zakrem fil:

¢ 3 kesice pudinga aroma sl atke pavlake
6 kaSikabrasna

800 ml mleka

200 g margarina

1 kesica vanilin Secera

Zaglazuru:

¢ 150 gcokolade



o 2 kaSkeulja

Priprema

Priprema biskvita: Umutiti jaja sa Secerom, dodati ulje, bradno, kakao prah i prasak za pecivo. Sve fino gediniti
I Sipati u manji pleh. Biskvit peci 20 minuta na 180 stepeni. Pecen biskvit ohladiti. Dok se biskvit pece skuvati
Secerni preliv. Secer i vodu staviti u Serpu da prokuva. Kad provri kuvati 5 minuta. Ohlaen biskvit preliti sa
prohlaenim prelivom. Ostaviti da biskvit upije preliv. Skuvati fil. Staviti 700 ml mlekai Secer da provri. U 100
ml mleka razmuititi puding, pa ga skuvati u mleku. Skloniti savatre, dodati vanilin Secer i margarin, pa mesati
da se margarin istopi. Vruc fil sipati preko kore. Ostaviti kolac da se ohladi i stegne. Priprema glazure: okoladu
otopiti na pari dodati ulje, prohladiti i preliti preko ohlaenog kolaca. Sacekati da se glazura na kolacu stegne.
Kolac iseci nakockei posluziti. Prijatno!

Savet



