Trouglovi sa cokoladom

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Zatesto:

1/2 kgbrasna

100 miulja

300 mimleka

ljge

25 gsvezeg kvasca

1 kaSicicasoli

3 kasiciceSecera

e 1 kesicavanilin Secera

Zafilovanje:

100 gcrne cokolade
100 gbele cokolade
1Zumance

75 gmargarina

1 kesicavanilin Secera

Zapremazivanje

e 1belance
e 1 kesicavanilin Secera

Priprema



BraSno prosgjati u neki dublji sud, pamu dodati jaje, ulje, mleko, so, Secer, vanilin Secer i izmrvljen svezi
kvasac (kvasac treba direktno izmrviti u brasnu, a ne stavljati da nadolazi sa mlekom i Secerom na uobicajen
nacin). Sve dobro izmeSati i umesiti mekse testo (ukoliko je previse retko, dodati joS malo brasna). Pokrtiti ga
cistom krpom i ostaviti da nadoe i udvostruci zapreminu. Kada je naraslo, istresti ga na radnu povrsinu,
premesiti i oklagijom razvuci u koru debljine par milimetara. Margarin penasto umutiti sa Zumancetom i vanilin
Secerom, patime premazati razvucenu koru.

okoladu narendati, pa posuti ravhomerno preko premazanog margarina.

Koru rolati saobe strane ka sredini, tako da se dobiju dvarolata.

Zatim sredinu preseci nozem, kako bismo rolate odvojili.

Svaki rolat seci natrouglice Zeljene velicine koristeci tanjiric ili tacnu umesto nozZa (seci u cik-cak kako bismo
dobili trouglice).

Slagati ih na pleh obloZen pek papirom. Dok se rerna zagreva, ostaviti trouglice da odstoje, kako bi joS malo
narasli. Belanac razmutiti sa vanilin Secerom, pa premazati trouglice. Peci ih na 200 stepeni oko 20-25 minuta.
Po Zelji, pecene trouglice posuti Secerom u prahu.

Savet



