Kinder pingvin

Sastojci

Zabiskvit:

¢ 5belanaca

5 kaSika Secera

5 kaSika brasna

1 kasika kakaoa (mozei vise)

3 kasike ulja

5 Zumanaca

na vrh noza sode bikarbone (ili praska za pecivo)

Zapreliv kora: (Serbet)
e 1 3oljavode
e 1 30ljaSecera
e rum (po z€lji)

Zafil:
o 2 dl datke paviake
e 1dl hladnog mleka

o 4 kaSike Secera u prahu
e 1 kesicazelatina u prahu

Zaglazuru:

e 150 g cokolade
e 2 kaSicice ulja



e 2 kaSike mieka

Priprema

Umutiti belanca, zatim dodati Secer, uljei ostale sastojke za biskvit i peci koru 10 minutana 180 Cili dok ne
dobije lepu boju. Zatim hladnu koru, preliti hladnim Serbetom.

Zafil: Umutiti slatku pavlaku, dodati hladno mleko i Secer u prahu i dodati mlaki zelatin (pripremiti ga prema
upustvu, preliti kesicu sa 4 kaSike vode, sacekati da nabubri i podgrejati, cisto da pocne da se diva) i mutiti bar
2 minuta.

Ohladjen biskvit prerezati na pola po duzini i po sredini redjati kora, pavlaka, red glazure, pa pavlaka, korai na
kraju opet glazura od cokolade.



