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tezina: lako
za 6 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zakoru:

5jga

8 kasSikaSecera

6 kaSikebrasna

2 kasikekakao praha
2 kasSikevode

Zafil:

¢ 500 mldlatke pavlake
¢ 200 gcokolade za kuvanje
e 1 kesicazelatina

Zaglazuru:

¢ 50 gcokolade za kuvanje
¢ 50 gmargarina

e 1kaSkaulja

o 1 kaSkamleka

Priprema

Kore: Odvojite belanca od Zumanaca. Mikserom penasto izmutite Zumanca sa 4 kaSike Secera, dodajte kakao,
vodu i brasno. U drugoj posudi umutite cvrst sneg od belanaca sa 4 kaSike Secera, i potom sve gedinite, lagano



meSajuci varjacom. Smesu izlijte u pleh, i pecite u prethodno zagrejanoj pecnici na 180 stepeni, 20 minuta

K ada se kora ohladi preseci je tako da dobijete dve kore. Krema: Zetatin umutiti sa 3 kaSike vode, ostaviti po
strani, zatim izmutite slatku pavlaku. Otopite cokoladu i dodajte izmucenoj slatkoj pavlaci, dodajte umucen
Zelatin i sve dobro izmiksajte. Filujte koru: biskvit, krem, biskvit. Napravite glazuru i premazite odozgo.
Glazura: okoladu, margarin, uljei mleko istopiti nalaganoj vatri i prelite peko kore.

Savet



