Ferero kocke sa krem sirom

tezina: srednje

za: 12 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakoru:

5jga

5 kaSikaSecera

100 g mlevenih lednika

50 mlulja

2 kaSikekakaoa

3 kasSikebrasna

2 kasicice praska za pecivo

Zasirup:

200 gSecera
230 mlvode

2 kasikeruma
1 kaSicicakafe

Zafil:

¢ 400 gkrem sira sa ukusom pavlake

400 geurokrema

250 ggrubo mlevenog pecenog lesnika
200 gnapolitanki sa ukusom lesnika

1 kesicadlag kreme sa ukusom cokolade
100 mlhladnog mleka



Zapremaz:

2 kesiceslag krema sa ukusom cokolade
250 mlhladnog mleka

po potrebimlevenih lednika

2-3 &angle cokolade

Priprema

Penasto umutiti belanca sa Secerom u crst Sam postepeno dodavati Sumanca.
Zatim umesati mlevene lednike, kakao, ulje i braSno pomeSano sa praskom za pecivo.

Smesu uliti u cetvrtastu tepsiju dobro podmazanu uljem i posuti braSnom. Peci u zagrejanoj rerni na 200 stepeni
oko 20 minuta.

USpinovati Secer savodom, pa dodati rum i kaSiku skuvane kafe. Gotovu ohlaenu koru preliti pripremljenim
sirupom.

Umutiti Slag krem sa hladnim mlekom,dodati krem sir, eurokrem, lednike, i izmrvljene napolitanke.
Sve dobro umutiti mikserom i nafilovati ohlaenu, natopljenu koru.

Umutiti Slag krem sa ukusom cokolade sa hladnim mlekom i premazati preko fila, pa posuti mlevenim leSnicima
i rendanom cokoladom.

Savet

Poastvovana sam vadim izborom za kuvaricu meseca. Zahvaljujem se urednistvu na prelepoj nagradi. Kola sam



