Kremisimo breskva

tezina: lako

za: 40 osoba
vreme pripreme: 200 min

Sastojci

Zabeu koru:

10belanaca

20 kaSikasecera
2 kaSikesirceta
8 kasikagriza

Zabraon koru:

8jga

8 kaSikaSecera

2 kaSikekakaoa

2 kasSike brasna

2 kaSikerendane M enaz cokolade
2 kasikemlevenog lesnika

Zafil:

10zumanca

10 kaSika Secera
2margarina

200 gSecera u prahu

200 gM enaz cokolade
200 gbele cokolade
1kisela pavlaka

500 gslag krema od vanile



o 20breskvi

Priprema

Zabraon koru: Od ovih sastojaka napraviti 2 kore. Umutiti jajai Secer padodati brasno, kakao, mlevene lednike,
rendanu Menaz cokoladu. Peci u plehu na 200 C.

Zabelu koru: Od ovih sastojaka napraviti 2 kore. Umultiti belancai Secer i polako dodati griz i sirce. Peci na 150
C.

Dobro umutiti Zumancai Secer na pari. Ohladiti. Posebno umutiti margarin i Secer u prahu i pomesati sa filom.
Odvojiti 100 g Slag krema, umutiti i dodati filu kao i kielu pavlaku. Sve gediniti i podeliti nadvadela. Menaz
cokoladu i belu cokoladu otopiti, svaku posebno naravno. Pa u prvi deo dodati Menaz cokoladu, a u drugi deo
dodati belu cokoladu. Umutiti i preostali Slag krem. Filovati na sledeci nacin: Braon kora, beli fil, breskve, Slag
krem, bela kora, crni fil, Slag krem, crnakora, beli fil, breskve, Slag krem, bela kora, crni fil, Slag krem.

Savet



