Ruske kape sa bananicama

tezina: srednje

za: 15 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

10jga

10 kaSikaSecera

10 kaSikabrasna

1 kesicapraska za pecivo
2 kasikekakao praha

Zafil:

e 600 mimleka

2 kesicepudinga od vanile
10 cokoladnih bananica
200 gmargarina

5 kaSikaSecera

150 gSecera u prahu

Zaglazuru:

¢ 100 gcokolade

o 3 kaskeSecera

¢ 50 mimleka

¢ 1 kaSikamargarina



Zaprelivanjekora:

e 250 mlsoka od naranze

Za ukraSavanje:

¢ 150 gmlevenog keksa po zelji

Priprema

Umuititi dobro 5 jgjasa 5 kaSika Secera, pa dodati 5 kaSika brasna pomeSanih sajednom kaSikom kakao prahaii
pola kesice praska za pecivo. Peci jednu koru. Ponoviti postupak za drugu koru.

Zagrejte mleko i Secer, pa dodajte razmuceni puding samalo mlekai skuvajte fil. Kada se fil ohladi gedinite ga
sa umucenim margarinom i Secerom u prahu. aSom vadite krugove od kora, svaki krug prelijte sokom.

U fil dodajte seckane bananice.

Filujte krug pa spojite sa drugim krugom. V odite racuna da nafilujete sa strane da biste mogli lepo daih uvaljate
u mleveni keks.

Napravite cokoladnu glazuru tako Sto cete cokoladu otopiti namalo mlekai margarinai zatim dodati Secer.
Kada se sve lepo gedini prelijte svaku rusku kapu sa cokoladnom glazurom i ukrasite parcetom bananice.

Savet

ZasavrSenu glazuru koristite Menaz okoladu.



