Hristov venac (Crevena zvezda)

tezina: lako

za: 30 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Kore:

10belanaca

10 kaSikaSecera

2 Stanglecokolade
4 kaSikebrasne
1praSak za pecivo

Fil I:

1Imleka

200 gSecera

10 kaSikagustina
100 gSecera u prahu
lvanil Secer

Fil I1:

250 gmlevenih lednika
8 kaSikamleka

8 kaSikasecera

2 &tanglecokolade



e 1/2margarina

Fil 111:

5dimleka

10Zumanaca

8 kasSikaSecera

4 kaSikegustina
1/2margarina

6 seckanihkrem bananica

Ostalo:

e 3 kutijerolera punjenih leSnikom
e 200 gdlag krema

Priprema

Kora: U posudu za meSanje umuititi 5 belanaca sa 5 kaSika Secera, stanglu cokolade, 2 kasike brasnai pola
praska za pecivo. okoladu trebaizrendati. Naisti nacinispei joSjednu koru.

Fil 1: Razmutiti gustin samalo mleka pa skuvati u preostalom mleku sa 200 g Secera. Ostaviti da se dobro ohladi
pa gediniti sa prethodno umucenim margarinom, Secerom u prahu i vanil Secerom.

Fil 11: Lednike popariti sa vrelim mlekom ukuvanim sa Secerom i cokoladom pa ostaviti da se ohladi. Zatim
dodati prethodno umucen margarin i dobro promeSati.

Fil 111: Umutiti Zumanca sa 8 kaSika Secerai dodati 4 kaSike gustina razmucenog sa malo mleka. Preostalo
mleko zagrejati pa dodati zumancai kuvati dok se ne zgusne. Ostaviti da se ohladi, padodati krem bananice pa
gediniti sa prethodno umucenim margarinom.

Filovanje: Kora- Fil | - Roleri salednikom - Fil | - Kora- Fil Il - Fil 11l - Slag.

Savet

Ako hocete da vam bude brze,prvo skuvate filove pa onda pecite kore.



