Pegave kocke (2)

tezina: lako
za: 6 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zakoru:

7belanaca

200 gSecera

2 kasikebrasna

4 kaSikegustina

2 kaSikesirceta

1/2 kesicepraska za pecivo
7zumanaca

2jgjeta

150 gSecera

2 kasikeulja

130 gbrasna

1/2 kesicepraska za pecivo
1 kaSikasirceta
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4breskve

5 kaSikaSecera

1 kesicapudinga od vanile
1 kesicazelatina

125 gmargarina

Priprema



Najpre pripremiti beli deo kore. Belanca umutiti u cvrst Sam, pa postepeno dodavati Secer i mutiti dok se ne
rastopi. UmeSati brasno i gustin, pa dodati meSavinu praska za pecivo i Sirceta, te polako promeSati varjacom.
Posebno pripremiti Zutu smesu za koru. Izmiksati Zumancai jgja sa Secerom, dodati uljei brasno. Nakraju
dodati meSavinu praska za pecivo i sirceta.

Dublju pravougaonu tepsiju obloZziti papirom za pecenje, pa po dnu rasporediti gomilice bele smese za koru
praveci razmak izmeu njih.

Zutu masu sipati izmeu gomilica bele smese za koru.
Peci u rerni zagrejanoj na 180 stepeni oko 35 minuta. Ohlaenu koru poprecno preseci na dva dela

U Serpu gedinite 5 dl vodei Secera, pa ubaciti oljustene breskve, isecene na kocke, te kuvati na umerenoj
temperaturi dok voce ne omek3a. Zelatin preliti sa4 kasika hladne vode i promeSati da nabubri. Puding rastopiti
u 1 dl vode, pagasipati ukljucalu vodu savocem i meSati dok se ne zgusne. Skloniti svatre. Dodati zelatin i
margarin, pa meSati dok se ne rastope.

Donju koru staviti natacnu, premazati je ohlaenim filom i prekriti gornjom korom. Sacekati da se kolac ohladi i
stegne, pagaiseci nakocke.

Savet



