| ndijaner Stanglice

Sastojci

Potrebno je:

4jgeta

6 belanaca

4 kaSike Secera

2 Stangle cokolade

1 kaSika brasna

320 g Secera

3-4 stangle cokolade
4 kaSike mleka
malo butera

4 kocke Secera

Priprema

Dobro umutiti 4 Zumanceta sa 4 kasike Secera. Umucenoj masi dodati 2 Stangle strugane cokolade, jednu kasiku
brasna, cvrst sneg od 4 belancetai sve ovo lagano promeSati. Uzan i dugacak pleh namazati, posuti brasnom,
Sipati masu i staviti da se pece. Peceno testo izruciti na dugacku tacnu i preliti prelivom. Preliv zaindijaner
Stangle pravi se naova nacin: Uspinovati 320 g Secera samalo vode. Zato vreme ulupati cvrst sneg od 6
belanacai postepeno sipati u njega vruc skuvan Secer, pagai dalje na pari lupati dok se sav Secer ne uspe u
sneg. Tada Serpu skinuti savatre i lupati dalje sve dok se masa ne ohladi. Ohlaen skuvan sneg staviti preko
pecenog testai nozem ga poravnati. Preko snega preliti ova) preliv: u Serpu staviti 3-4 Stangle cokolade, 4
kaSike mleka, komad butera u velicini orahai 4 kocke Secera. Sve to navatri dobro prokuvati i preliti preko
snega. Testo seci na Stangle.



