Kozacke kape

tezina: lako

za 24 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Zakore

8Zumanaca

400 gSecera

8 kaSikavode

250 gbrasna

1/2 kesicepraska za pecivo
8belanaca

2 kaSikekakaa

Zafil:

4 dimleka

4 kasikebrasna

250 gmargarina
250 gSecera u prahu

Zaglazuru:
¢ 100 gcokolade

e 70 gmargarina
* ljge

Zaumakanje:



¢ 100 gkokosa

Priprema

Zumanca penasto umutite sa $ecerom, dodajte zatim jednu po jednu 8 kaSika vode. Iskljucite mikser i dodajte
bradno pomeSano sa praskom za pecivo i sve dobro promesajte.

Belanca umutite u cvrst sneg, dodajte 2 kaSike kakaa, promeSgjte i to dodajte prethodnoj smesi.
Izlijte u podmazan pleh i pecite na 200 stepeni 15- minuta.

Zafil 2,5 dcl mleka stavite da provri sa Secerom u prahu a ostatak mleka pomesajte sa braSnom i ukuvajte kao
puding u mleko.

Kada dobije potrebnu gustinu skinite savatre i ostavite da se prohladi a zatim dodgjte jedan penasto umucen
margarin.

Od dobijene piskote okruglom modiom vadite krugove Zeljene velicine.

Svaki krug presecite na pola, nafilujte izmeu, preklopitei nafilijte gai spoljaazatim ivice uvaljajte u kokosi
regjte natacnu. Tako postupite dokle god imate materijala.

Zaglazuru otopite 100 gr cokolade i 70 gr margarina, dodajte 1 celo jgje dok je joS vrucei dobro umutite
mikserom.

Tako dobijenom glazurom premaZite svaki kolacic od gore.

Savet



