Schwarzwald kocke

tezina: srednje
za 16 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Biskvit:

7jga

250 g Secera

1 vanilin Secer

3 kasikeulja

100 gbrasna

1/2 kesicepraska za pecivo
30 g badema

KremI:

¢ 300 g tamne cokolade
¢ 300 g datke pavlake

Kremll:
e 250 g datke pavlake
e 100g Saga
e malohladnog mleka
| jos:

¢ 300 gviSanja
e 1 kaSka likeraod visanja



e 6 kaska prah Secera
e 250 ml soka od viSanja

Priprema

BISKVIT: Odvojiti belanca od Zumanaca. Umutiti belanca u cvrst sneg, zatim postepeno dodati 150 g Secera
(od ukupne kolicine). Zumanca penasto umutiti sa preostalih 100 g Secerai 1 vanilin-Secerom, prilikom mucenja
dodati kasiku po kasiku ulja. U drugoj posudi pomesati brasno, kakao i prasak za pecivo pau 2-3 navrata smesu
umutiti u Zumanca (posto je smesa jako gusta dodati par kaSika umucenih belanaca, da bi se lakSe umutila).
Ostatak snega gjediniti pazljivo zicom. Dodati sitno seckane bademe. Sedinjenu smesu izliti u kalup oblozen
papirom za pecenje. Peci u prethodno zagrejanoj rerni na 180° C oko 35-40 minuta. Dobro ohlaen biskvit
prerezati na dva dela, tako da se dobiju dve jednake kore.

KEREM I: zagrejati slatku pavlaku do tacke kljucanja, preliti naseckanu cokoladu i dobro sediniti dabi se
cokolada rastopila. Ostaviti da se dobro ohladi u friZzideru (otprilike 2 sata) pa umutiti mikserom. KREM I1:
umutiti cvrsto slatku pavlaku, zatim umutiti | Slag samalo hladnog mleka pa gediniti umucenu slatku paviaku i
umuceni Slag. U vidnje dodati 1 kaSiku likerai prah Secer i sve gediniti.

FILOVANUJE: Biskvite natopiti sokom od viSanja. Natacnu staviti natopljeni biskvit (koral), zatim preko
biskvita poredjati visnjei premazati Kremom |. Preko Kremal ravnomerno rasporediti visnje. Premazati
Kremom |1, prekriti biskvitom (korall), premazati biskvit Kremom Il. Rashladjeni kolac iseci na kocke. Svaku
kocku zasebno preliti cokoladom i ukrasiti po zelji.

Savet



