Keks-krem kocke

tezina: lako
za 6 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zabeli fil:

1Imleka

10 kaSikagriza

8 kasikaSecera

2 kesicevanilin Secera
100 gbele cokolade
4belanceta

Zatamni fil:

e 1Imleka

e 2 kesice pudinga od cokolade
o 2 kaSkekakaoa

10 kaSikaSecera

e 4Zumanceta

| jos:
e 1kesicasaga

e keks
¢ mleko (za potapanje keksa)

Priprema



Beli fil: Mleko, 4 kaSike Secerai vanilin Secer prokuvati, padodati griz i naumerenoj temperaturi kuvati desetak
minuta. Zato vreme umultiti belanca sa 4 kasike Secera u cvrst sneg. Skloniti fil saringle pa ubaciti cokoladu i
meSati dok se cokolada ne istopi. Zatim mikserom gjediniti vruc fil sa umucenim belancima. U pleh (25x35 cm)
sloZiti keks koji se prethodno nakvasi u mleku. Preko keksaizruciti fil, pa ostaviti da se hladi. Tamni fil:
IzmeSati puding, Zumanca, Secer i kakao sa malo mleka, a ostatak mleka staviti da prokuva. Zatim zakuvati
puding i kuvati 2-3 minuta. Preko belog fila dloZiti red keksa namocenog u mleko, pa preliti satamnim filom.
Odmah po vrhu doziti poslednji red keksa, takoe namocenog u mleko i ostaviti na par sati u frizider da se dobro
stegne. Odozgo premazati sa Slagom.

Savet



