Kocke od piskota

tezina: lako
za: 10 osoba

vreme pripreme: 25 min

Sastojci

Zatesto:

e 100 gSecera

ljge

100 gmargarinaili masti
4 kasSikemleka

350 ghrasna

3 kaSikekakaoa

1 kesicapraska za pecivo

Zakrem:

e 7dimleka

2 kesicevanilin Secera
1 kaSikaarome vanile
3 kasikegustina

5 kaSikabrasna

250 gmargarina

200 gSecera u prahu

Zaglazuru:

e 100 gMenaz cokolade
o 2 kaSikeSecera

e 2 kaSkevode

¢ 50 gmargarina



| jos

e 210 gbebi piskota
o 1 dimleka
e maloruma

Priprema

Zakore: Posebno promeSati prosejano brasno sa praskom za pecivo i kakao. Posebno razmutiti jaje, Secer,
mleko, rastopljenu mast, pa dodati brasno sa praskom za pecivo i kakaom i umesiti testo. Testo podeliti na dva
dela. Testo razviti na poledjini nejveceg plehakoji imate od Sporeta (najbolje na papiru za pecenje). To isto
uraditi i sadrugim delom testa. Peci kore na 180 stepeni oko 8 minuta.

Zakremu: Razmutiti vanil Secer, gustini braSno u malo mlekai ukuvati u ostalom mleku. Penasto umutiti
margarin sa Secerom u prahu, padodati u ohlaen fil. Po zelji u fil mozete dodati malo rumai arome vanile....

Zaglazuru: Na pari rastopiti cokoladu sa Secerom, mlekom i uljem. Gotovu koru poloZiti na tacnu, pa premazati
sa polovinom pripremljene kreme. Na krem dloziti piskote kratko namocene u rum razreen samlekom, paih
premazati ostatkom filai poklopiti sadrugom korom. Kolac preliti sa glazurom. Posluzivanje: Kolac bi trebao
daprenoci u friZzideru da kore malo omek3aju, atek sutradan ga seci. MoZete seci na Stanglice ili kocke.

Savet

Kolabi trebao da prenoi u frizideru da kore malo omeksaju, atek sutradan ga sei. MozZete sei na Stangliceili
kocke.



