oko oranz Stangle

tezina: lako

za: 24 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Testo:

400 gSecera

lvanilin Secer

100 mlvode
2pomorandze

200 gmargarina

100 gmleka u prahu
100 gkakaa

250 gmlevene plazme
100 gcokolade

Premazivanje:

100 gcokolade

3 kasikeulja

3 kasikesoka od pomorandze
lkesicaSlaga

sok od pomorandze

Priprema



Secer, vanilin Secer i vodu, zagrejati nalaganoj vatri. Dodati 2 kaSike narendane kore od narandze i kuvati dok
Se Secer neotopi. Skinuti savatre i umesati margarin. Mleko u prahu pomesati sa kakaom i mlevenom plazmom.
Mikserom umutiti da se masa gedini sa smesom od Secerai margarina. Na kraju dodati otopljenu cokoladu. Sve
lepo gediniti. Masu izliti u sud obloZen papirom. Ja sam izlila u vatrostalnu ciniju.

Iscediti pomorandzu. Glazura: okoladu otopiti natihoj vatri sa 3 kaSike soka od narandze i 3 kaSike ulja. Me&ati
dok se ne gedini.

Umutiti Slag po uputstvu sakesice, ali umesto mlekaili vode, staviti isceeni sok od narandze.

Na prohladjeni kolac izliti mlaku cokoladu. Ostaviti da se dobro stegne. Iseci na stanglice i njih ukrasiti Slagom!

Savet



