okoladna pita (5)

tezina: lako

za 16 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zatesto:

e 250 gbrasna

150 gmargarina

70 gSecera

1ljae

lvanilin Secer

1 prstohvat soli

1 kesicapraska za pecivo
1 kaSikamleka

Fil:

6jga

180 gSecera

100 goraha

3 kasikeprezli

200 gcokolade za kuvanje

Priprema

U zdelu staviti brasno, praSak za pecivo, prstohvat soli, vanilin Secer, Secer, jaje, mleko i otopljeni margarin.
Zamesiti fino testo. Testo umotati u foliju i ostaviti na hladno - frizider dok radite fil Fil: Uzeti 2 zdele, u jednu
stavljati Zumanjca, au drugu belanjca. U zdelu sa Zumanjcima dodati pola kolicine Secerai penasto izraditi sa
mikserom, potom dodati samljevene orahe, prezle i rastopljenu cokoladu, sve lepo izmeSati. Mikserom izmutiti
bel anjca sa dodavanjem druge polovinu Secera. Belanjcalagano dodavati u fil od zumanjacai sve lagano



gediniti. 1zvaditi testo iz frizidera. Podeliti nadvaistadela. Pobrasnjaviti radnu povrSinu i razvaljati testo na
velicinu tepsije, oklagijom prebaciti testo natepsiju nakoju ste stavili papir za pecenje. Potom natesto sipati fil
sa zumanjcima, izravnati. Razvaljati drugi deo testai lagano opet oklagijom prebaciti testo u tepsiju nafil.
Gornju koru izbockajte malo viljuskom. Peci na 175 oko 30 minuta... Upotrebite test cackalicom, ako je
cackalica cista, kolac je gotov. Pospite kolac sa Secerom u prahu. Tepsija velicine 20x35cm.

Savet



