Noc i dan - Jaffa Stanglice

tezina: lako

za 15 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Tamni biskvit:

3jgeta

120 gSecera
lvanilin Secer
1dlulja

1 dimlijeka

180 gbrasna
1/2praska za pecivo
2 kaSkekakaa

Svetli biskvit:

3jgjeta

120 gSecera

Lvanilin Secer
1dlulja

1dimlijeka

180 gbrasna
1/2praska za pecivo
1/2 pomorandze - sok

| jos:

o 2 dlsvjeZe cijeenog soka pomorandze
¢ 1pomorandza - ribanakorica



¢ 6 kaSkamarmelade od mareliceili Sipka

Glazura:

¢ 50 gcokolade za kuvanje
¢ 50 gmlijecne cokolade
o 3 kaSkeulja

Priprema

Umuititi jgja sa Secerom i vanilin Secerom, pa postepeno dodavati uljei mlijeko. Zatim pazljivo umjesati i brasno
sa praskom za pecivo i kakaom. 1zliti u pleh obloZen papirom za pecenje (dimenzija 37x25 cm), pa peci na 180
C oko 20 minuta. Pecen biskvit ostaviti da se ohladi, pagaizmrviti. Dodati 2 dl soka od pomorandze, ribanu
koricu jedne pomorandze i 3 kaSike otopljene marmelade. Sve dobro gjediniti.

Naisti nacin pripremiti i svijetli biskvit, samo umjesto kakaa dodati sok od pola pomorandze. I zliti u
margarinom premazan i brasnom posut pleh, pa peci na 180 C.

Pecen biskvit premazati sa 3 kasSike marmelade, pa staviti smjesu od tamnog biskvita. Na pari otopiti cokoladu
sauljem, papreliti preko tamnog dijela. Ostaviti da se stegne, parezati Stanglice.

Savet



