okoladni bum

tezina: srednje
za: 24 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Kora:

7belanaca

7 kaSikaSecera

5 kaSikabrasna

2 kaSkekakaa
1prasak za pecivo

2 dlcokoladnog mieka

I fil:

7belanaca

14Zumanaca

12 kaSikavode

20 kaSikaSecera

375 gmargarina

300 gcokolade za kuvanje
7 kasikaSecera

300 gmlevene plazme

[ fil:

e 3krem Slaga od cokolade
e po potrebimleko



Glazura:

e 200 gcokolade za kuvanje
e 2jgeta
e 4 kaSkeSecera

Priprema

Zakoru umutiti 7 belanaca sa 7 kaSika Secera, dodati preostal e sastojke navedene zakoru i sve lepo gediniti.
Ispeci koru u zagrejanoj rerni, na papiru za pecenje. Vrucu koru preliti sa 2 dl hladnog cokoladnog mleka.

Zaprvi fil umutiti 14 Zumanaca sa 20 kaSika Secera, pa skuvati u 12 kasika vode. Kad se fil ohladi, dodati mu
375 grama umucenog margarinai 300 grama otopljene cokolade. Sve lepo gediniti. Posebno umutiti 7 belanaca
sa 7 kaSika pa u to dodati 300 grama mlevene plazme. Ovu smesu sediniti sa prethodnom i to ce biti prvi fil.

Zadrugi fil umutiti 3 krem-Slaga od cokolade sa hladnim mlekom po potrebi, prema uputstvu sa kesice.

Filovati: kora prelivena cokoladnim mlekom, prvi fil, drugi fil, glazura. Za glazuru otopiti 200 grama cokolade
pau to dodati umucena 2 cela jgjeta sa 4 kaSike Secera.

Savet



