Menaz ledene kocke

-

-

tezina: srednje
za: 12 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zakoru:

* 6jaga

6 kaSikaSecera
6 kaSikabrasna
4 kaSkeulja

4 kaSkekakaoa

Zasirup:

e 400 mlvode
e 200 gSecera

Zafil:

650 mimleka

9 kaSikaSecera

9 kaSikabrasna

2 kaSikeekstrakta od vanile
250 gmargarina

Zaglazuru:

¢ 200 gcokolade



e 200 mldlatke pavlake

Priprema

Rernu zagrejati na 200 stepeni. Penasto umutiti belanca sa Secerom, dodati Zumanca. Kada se gedini dodati ulje,
brasno i kakao. Koru peci oko 15 minuta.

Natihoj vatri skuvati 400 ml vodei 200 g Secera. Sirup kuvati oko 5 minuta. Najbolje je njime zaliti vrucu koru.

500 ml mleka staviti da se kuva. Dodati 9 kaSika Secerai 2 kaSike ekstrakta od vanile. U ostalih 150 ml mleka
dodati brasno i razmutiti. Kada mleko sa Secerom provri pomeSati. Mutiti mikserom da se ne naprave grudvice.
Gotovu smesu staviti dase hladi.

Margarin penasto umutiti, dodavati kasiku po kasiku ohlanog fila neprekidno muteci mikserom. Premazati
preko ohlaene kore.

Zaglazuru, natihoj vatri zagrejati slatku pavlaku, pre nego sto prokljuca skloniti savatre i dodati 200 g
cokolade, meSati dok se cokolada ne rastopi. Pustiti da se malo ohladi, zatim preliti kolac.

Savet

Menaz ledene kocke sluziti hladne. Prijatno!



