Kroasani i mancmelou

tezina: srednje

za 25 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

6belanaca

10 kaSikaSecera

150 gmlevenih oraha (lednika, badema..)
3 kasike prezle

Fll:

1Imleka

6 Zumanaca

150 gSecera

3 pudinga od vanile

Imargarin

200 gcrne cokolade

15 kom.mancmelou keksa

12 ak kom.mini coko kroasana
250 gdlatke paviakeili Slaga

| jos:

¢ 1 caSasoka od pomorandzeili mleka



e 20ak kompetit keksa

Priprema

Umutiti belancai Secer, paumesati orahei prezle. Peci napek papriru na 180 stepeni 30 minuta.

Zafil: umutiti Zzumacai Secer, pa dodati puding i malo hladnog mleka, sedniti da ne bude grudvica. Ostatak
mleka staviti da provri, pau njega dodati ovu smesu i skuvati fil. U hladan fil dodati umucen margarin, paga
podeliti na 2 dela. Jedan deo ostgje Zut, dok u drugi deo treba dodati 200gr topljene crne cokolade i izmrvljen
biskvit (donji deo) mancmeloua.

Reati: kora - 1/2 coko fila- mancmelou - druga polovina coko fila - red keksa umocenog u sok ili mleko - 1/2
Zutog fila - kroasani - druga polovina zutog fila- Slag odozgo i okolo (ili umucena dlatka pavlaka). Prijatno!

Savet



