okoladne kocke

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

6jga

6 kaSikaSecera

6 kaSikabrasna

6 kaSikahladne vode

3 kasikeulja

3 kasikekakaoa

1 kesicapraska za pecivo

1/2 Soljemleka (za prelivanje kore)

Zakrem:
¢ 100 gMenaz cokolade
e 250 midatke pavlake

o 4 kaSikeSecera u prahu
e po zelji 1/2 kaSiciceekstraktaruma

Zaglazuru:

¢ 100 gMenaz cokolade
e 2kaskeulja

Priprema



Ulupati belanca, pa uz lupanje dodavati postepeno Secer. Kada se napravio jak Sne od belanaca postepeno
ulivati, direktno u zice od miksera, hladnu vodu i mutiti. Zatim dodati Zumanca jedno po jedno, pa ulje, isto u
mlazu. Sjediniti brasno, kakao i prasak za pecivo i ondato postepeno dodavati u prethodno umucenu smesu i
meSati sa varjacom. Zagrejati rernu na 180 stepeni. Istresti smesu u pleh velicine 30x20 cm u koji smo stavili
papir za pecenje. Peci oko 20-25 minuta. 1zvaditi i ohladiti.

Dok se pece kora praviti krem. Istresti slatku pavlaku u posudu pa odvaditi u manju Serpicu 3 pune kasike.
Ostatak u posudi ulupati. Otopiti cokoladu na pari ili u mikrotalasnoj, na slaboj temperaturi (samo da meksa) pa
uz mucenje slatke pavlake dodati otopljenu cokoladu, na kraju dodati rum i izmiksati.

Koru preseci na dva dela, ne vodoravno nego po sredini, da se dobiju dve manje kore. Isprskati sa mlekom pa
filovati. Sav krem istresti na prvu koru, treba da bude jak i cvrst, pa preklopiti isprskanom drugom korom.

U dlatku pavlaku koju ste odvojili izlomiti cokoladu, pa staviti da se zagrevai otopi sve zajedno. U vruce dodati
uljei meSati dok se ne gedini. Vrelom glazurom preliti gotov kolac i ostaviti da se hladi u frizideru. Ova glazura
jefinazasecenje, nelomi se, ai nije ni premekana da ostgje na nozu pri secenjul.

Savet

Ja sam ovog puta koru presekla po sredini celom duzinom i dobila sam dve kore veliine pleha. Zato je kolaniZi i
samanjefila. Namajei tako bio dobar; imadovoljno fila, akore su mekane i vazduSaste te je kola dovoljno
kremast.



