oko kocke sa jagodama

tezina: srednje
za: 17 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Prvakora:

150 gbrasna

125 gpti ber keksa sa cokoladom
75 gSecera

125 gmargarina

2 kasicicepraska za pecivo

1 kesicavanil Secera

Drugakora:

e 200 gbrasna

1 kesicapraSka za pecivo
2 kaSikekakaoa

125 gSecera

djgeta

100 miulja

100 mljogurta

Prvi fil:

¢ 100 mIimlecne cokolade sajogurtom
500 gjagoda

50 gSecera

1,5 kesicazelatina

400 gdatke pavlake za Slag



Drugi fil:

¢ 400 gjogurta

e 75 QgSecera

¢ 100 gtamne cokolade (70% kakaoa)
e 1 kesicazelatina

Priprema

Prvakora: Petit ber keks (jedna strana je cokoladna) staviti u kesu, pa ga oklagijom izdrobite. U brasno dodati
prasak za pecivo, Secer, vanilin Secer i margarin. Umututi mikserom sa dodacima za mucenje testa. U pocetku
ce biti samo mrvicasto testo, ali daljim mucenjem ce se pretvoriti u glatko testo. Na kraju dodati izdrobljen keks
i sveizmeSati drvenom kasikom. Pleh (velicine 30x40cm) oblozite pek papirom i po njemu rasporedite testo,
kao nadlici.

Mokrim rukamau plehu napravite koru.

Druga kora: PomeSajte bradno, kakao i prasak za pecivo. Umutite dobro jaja sa Secerom, pa dodati uljei jogurt.
Nakraju dodati bradno sa sastojcima. Mikserom umutiti testo. Umuceno testo ravhomerno sipati preko podloge
od keksa. Peci na 170 stepeni. Ispecenu koru ostaviti da se ohladi.

Prvi fil: Slatku pavlaku umutiti u cvrst Slag. okoladu krupno izrendati. Jagode izreZite nakockice i pospite
Secerom. Zelatin spremiti prema uputstvu sa kesice i dodati u pavlaku. U pavlaku dodati iseckane jagode i
izrendanu cokoladu. Sve izmeSati kaSikom, sipati preko testa pa poravnati. Ostaviti u frizider da se malo stegne.

Drugi fil: Zelatin spremiti prema uputstvu na kesici. okoladu otopiti na pari. Jogurt pomeSati sa $ecerom, paga
ugrejati. Zelatin sipati u topao jogurt i meSati da se sve izjednaci. Nakraju dodati otopljenu cokoladu i sve
gediniti. Sacekati da se malo prohladi, pa sipati preko prvog fila. Nemoj da vas buni $to je drugi fil redak. Kada
prenoci u frizideru on ce potpuno da se stegne, ali zato pleh u kome se pravi kolac mora da bude dubok. Kolac
ukrasite po svom izboru.

Savet



