okoladna fantazija sa jagodama

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Biskvit:

3jgjeta

1 kaSikatople vode

100 g8ecera

2 kaSkekakaa

1 kesicapraska za pecivo
135 gbrasna

1 kasikaulja

Kremal:

djgeta

100 gSecera

120 gbrasna

1 kaSikakakaa

6 dimleka

1 punaa kasicicakapucina
100 gcokolade

1 kesicazelatina

Kremall:

¢ 250 mimlecne datke pavlake
¢ 500 gjagoda



Za ukraSavanje:

e 1kesicasaga
¢ nekolikolepih krupnih jagoda

Priprema

Mutiti jaja sa Secerom i kaSikom tople vode, dok ne postanu svetlai penasta. Dodati kakao, prasak za pevivo,
brasnoi ulje, gediniti i sipati u kalupu precnika 26 cm (na dno staviti pek papir, aivice premazati maslacem).
Biskvit se pece oko 25 min na 180C. Pecen izruciti pazljivo nareSetku za hlaenje i posle 5 minuta ukloniti pek
papir.

Dok se biskvit pece pripremiti prvu kremu. Odvgjiti belanca od zumanaca, umultiti cvrst Sam i ostaviti ih u
frizideru. U Zumanca dodati Secer, brasno i kakao. PomeSati sa 2 dl mlekai skuvati kao puding u preostalom
mleku koje se stavi da zavri. U vruce dodati 1 kaSicicu kapucina (ublazi miris jaja), otopljenu cokoladu i Sam od
belanaca. Na kraju dodati i 1 kesicu zelatina (pripremljenu po uputstvu sa kesice).

Biskvit preseci napolai vratiti obruc od kalupa. Stranice obloZziti pek papirom i ukrug sloZiti isecene jagode.
Naneti dvetrecine kreme i staviti u frizider nakratko. U ostatak filaizdrobiti drugi deo biskvita. 1zvaditi kalup
iz friziderai po kremi rasporediti masu biskvitai kreme. Ne moravam biti ni sasvim ravno ni svudajednake
debljine.

Umuititi slatku pavlaku i u nju umeSati sitno isecene jagode. Sipati preko druge "kore". Odozgo ukrasiti Slagom i
jagodama. Pre sluzenja pazljivo skinuti obruc i papir.

Savet

Praviti dan ranije.



