Hakuna Matata

teZina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Kora:

10belnaca

15 kaSikaSecera
50 gseckanih oraha
50 gsuvog groza

1 kaSikasirceta

Fil I :

10zumanaca

5 kaSikaSecera
5 kaSikagustina
500 mimleka
250 gmargarina
50 gdlaga

Fil Il :

100 gslaga

100 gmlecne cokolade
100 goraha

100 gplazma keksa



Fil 111:

e 300 gslaga

Priprema

Kora: Umutiti belanca, Secer i kaSiku siceta u pleh stavite papir za pecenjei preko papira posuti seckane orahe
Suvo groze, paod goreizruciti smesu od belanaca. Rernu zagrejati na 25 stepeni, ali kada ubacite koru smanjite
na 100 i susite 50 minuta.

Fil I: 10 Zumanaca, 5 kaSika Secera, 5 kaSika gustina umutiti samalo mleka. Ostatak mleka staviti da provri pa
zumancaizrucite u mleko i meSati dok se ne gedini i zgusne. Hladan fil umutiti samargarinom i Slagom (prah).

Fil 11: Umutiti Slag dodati sve ostale sastojke polako izmesati i filovati kora, fil I, fil 11 paSlag od gore.

Savet



