okolada, rumi visnje

teZina: lako
za: 20 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakoru:

djgeta

4 kaSikeSecera

4 kasikebrasna

2 kaSikekakaoa

1 kesicapraska za pecivo

Zaprelivanjekore:

¢ 100 mlsoka (od isceenih visanja)
e 100 gSecera
¢ 100 mlruma

Zafil:

¢ 100 gMenaz cokolade

100 gkrem sira

130 gomeksalog putera

200 gSecera u prahu

50 gkakaoa

180 gkisele pavlake (jedna casa)

| joS:



¢ 200 gcokoladnog Slag krema
e 200 gociScenih visanja

Priprema

Kora: Odvojiti belanca od Zumanaca. U vanglicu staviti belancai, uz postepeno dodavanje Secera, umultiti u
cvrsti Sam. Dodavati, jedno po jedno, Zumance i penasto umutiti. PomeSati brasno, kakao i pecivo, pa dodati u
umucenajaja. Kasikom dobro gediniti. Uzeti pleh, velicine 35x20 cm, dobro ga podmazati uljem i posuti
brasnom. ViSak braSnaistresti. Sipati smesu i staviti da se pece, u prethodno zagrejanu rernu, na 170 stepeni.
Peceni kolac izvaditi iz rerne.

Dok se kolac pece, u manju posudu, staviti sok od isceenih viSanja (ako nematacno 100 ml, dodati vodu), Secer
i rum, pa staviti na Sporet da se Secer otopi i datecnost provri.

Vrelim sokom prelivati, kasikom, toplu koru. Ostaviti da se kora ohladi.
Na hladnu koru rasporediti visnje, prethodno isceene.

Fil: okoladu otopiti na pari i ohladiti. Omeksali puter staviti u vanglicu, dodati Secer u prahu i penasto umutiti.
Dodati krem sir i gediniti. Dodati kakao i cokoladu, pa penasto umutiti. Na kraju dodati kiselu pavliaku i sve
dobro umutiti.

Premazati filom koru i ostaviti u frizider, na 15 minuta.
Krem Slag umutiti prema uputstvu i premazati preko fila, pa ukrasiti po Zelji.
Ostaviti dase krem i Slag stegnu, paiseci i posluziti.

Savet



