Roendanski cizkegk

tezina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Za podlogu:

200 gcokoladnog keksa
100 gmlevenog badema
2 dimleka

125 gmaslaca

Zakremu:

300 mldlatke pavlake

100 gSecera

250 gMoja Kravica Kuhinjica sitnog sira
100 gcrne cokolade

1 kesicavanilin Secera

Zapréliv:
o 1 kesicaprelivazatorte

o 1-2 kaSikeSecera
o 2 kaskezelenog kokosovog brasna

Zaposipanje:

e malozelenog kokosovog brasna



Priprema

Zapodlogu otopiti maslac u mleku, patom meSavinom preliti mleveni cokoladni keksi bademe. |zmeSati
smesu, ujednaciti, pa utisnuti u kalup. Staviti u frizider da se hladi.

Zakremu: Umutiti slatku pavlaku sa Secerima. Moja je sadrZala Secer, a ako nije dovoljno slatka, slobodno
dodajte joS malo. Kada je pavlaka cvrsto umucena, paZljivo kaSikom dodajte Moja Kravica sitan sir i ujednacite
smesu rucno, Zicom, nikako mikserom. Dodati krupno secenu crnu cokoladu, i pazljivo ujednacite smesu, pa
premaZite koru i vratite cizkglk u frizider.

Napraviti preliv zatorte: UmeSati zeleno kokosovo brasno, pa kad se malo prohladi, preliti preko cizkejka.
Ostaviti da se dobro rashladi. Odozgo posuti kokosovim brasnom u boji.

Savet

Mom dragom suprugu....



