oko-rum-vocna fantazija

tezina: srednje
za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

3jgjeta

5 kaSikaSecera

5 kaSikabrasna

1 kaSikakakao

1 kesicaprasak za pecivo
3 kaskemleka

3 kasikeulja

1 mala kaSikicaruma

Fil.

300 mldlatke pavlake
100 gcokolade

1 mala kaSikicaruma
1 kesicaslag pene

Zakorpice:

¢ 100 gmlevenog keksa
¢ 50 gomekSalog margraina
e 3 kaSkemleka



Preliv i dekoracija:

e 1 kesicazelatina

3 kaSikeSecera

500 ml vode

po Zeljiraznog sezonskog voca
malorendane cokolade

Priprema

Izmutiti belanca sa Secerom pa dodati zumanca, ulje, mleko, rum i prasak za pecivo. Iskljuciti mikser palagano
kaSikom umesSati brasno i kakao. Sipati u manji kalup pa staviti da se pece oko 20 minuta na 200 stepeni. Kada
se koraohladi izvaditi jeiz kalupai preseci na pola.

Slatku pavlaku staviti u malu Serpicu pa ugrejati do tacke kljucanja. U ciniju za mucenje izlomiti cokoladu pa
preliti vrucom pavlakom.

Dobro izmeSati da se gedine pavliakai cokolada. Ostaviti da se ohladi, a onda staviti u frizider bar joS sat
vremena

Zakorpice. |zmesati keks, otopljen margarin i dodavati malo mleka. Napraviti smesu pa obloZziti kalupe.
Ostaviti u frizider da se dobro stegne.

Kada se pavlaka sa cokoladom dobro ohladila dodati kasicicu rumai izmutiti da se dobije gust krem. I secenu
koru vratiti u kalup. Premazati je filom pa prekriti drugom korom.

Izmutiti Slag penu pa premazati preko kore. Ostaviti malo Slagai napuniti korpice koje ste izvadili iz kalupa.
Zelatin preliti samalo vode tek da ogrezne i ostaviti da nabubri. U Serpicu sipati vodu i Secer i kada se istopi
dodati nabubreli zelatin. MeSati dok se zelatin neistopi. Ostaviti da se ohladi i da pocne polako da se steze.

Poreati korpice sa Slagom perko torte okolo poreati iseckano voce, takoe i u korpice staviti voce. Preliti tortu
zelatinom i ostaviti preko noci u frizider. Sutra dan skinuti kalup i po zelji ukrasiti izrendanom cokoladom.

Savet



