Rafaelo kocke sa jagodama

tezina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zakoru:

¢ 5 belanaca

5 kasikaSecera

2 kaSikebrasna

100 gkokos brasna

1 kaSicica praska za pecivo
3 dimleka

Vocni fil:

500 gjagoda
200 gSecera
2 kesicepudinga od jagode
250 mlvode

Zuti fil:

e 500 ml mleka

5 kasikagustina

5 Zumanaca

2 kesicevanilin Secera
7 kasikaSecera

200 gmaslaca

100 gSecera u prahu



| jos:.

e 200 gslaga
e 3dimleka
e 1 kaSika Secera

Priprema

Belanca umutiti u cvrst sneg uz postepeno dodavanje Secera. Zatim, varjacom, umeSati brasno, kokos brasno i
prasak za pecivo. Pleh velicine 22x33 cm podmazati samalo uljai posuti samalo brasna. Sipati pripremljenu
smesu, poravnati 1 ubaciti u rernu zagrejanu na 180 stepeni. Peci petnaestak minuta. Vrelu koru preliti hladnim
mlekom. Ostaviti sa strane da se hladi i upije mleko.

Jagode blago usitniti blenderom, pa pomesati sa Secerom i staviti da se kuva pet minuta. Puding i kaSiku Secera
razmutiti sa malo vode, a ostatak vode sipati u jagode. Kada provri sipati razmuceni puding i sve vreme
meSgjuci, kuvati dok se ne zgusne. Ostaviti da se prohladi, pa sipati preko kore i ostaviti da se dobro stegne i
ohladi.

Zumanca, gustin, vanilin Secer i Secer razmutiti sa malo mleka, a ostatak mleka staviti da prokuva. Zatim u
provrelo mleko zakuvati razmucena Zumancai uz neprekidno meSanje kuvati dok se ne zgusne. Potpuno
ohladiti. Maslac penasto umutiti sa Secerom u prahu, pa mu dodavati kasiku po kasiku fila, neprekidno muteci.
Sipati preko prethodne smese. Umutiti Slag i premazati preko kolaca. Ostaviti u friZzider da se dobro ohladi do
posluzenja.

Savet



