L edene kocke (23)

}

teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakoru:

6jga

6 kaSikaSecera

6 kasikabrasna

3 kasikekakava

1 mala kaSikapraska za pecivo

Zapreliv zakoru:

e 250 gSecera
e 300 ml vode

Zafil:

e 500 mimleka

9 kaSikaSecera

9 kasikabrasna
1 vanilija Secer

200 gmargarina

Zaglazuru:

e 200 gcrne cokolade
e 4 kaSkeulja



e 1 rebrocele cokolade
¢ 1 malakaskaulja

Priprema

Staviti u ciniju jagjai Secer mutiti mikserom 5 minuta potom dodati meSavinu brasna, kakavai praska za pecivo.
Dobro mikserom umutiti. |zliti u podmazan i pobradnjen pleh. Peci na 200°C.

U Serpicu sipati Secer i vodu, staviti da se kuva, kad provi kuvati 3 minuta. Gotovu koru preliti dobijenim
prelivom. Vrucakorai vruc preliv. Ostaviti dase ohladi i koralepo upije.

U ciniju dodati brasno, Secer, vanil Secer i jedan deo mlekai dobro umutiti da nebude grudvica. Drugu polovicu
mleka sipati u Serpu i staviti da provri, skuvati fil. Gotov fil prekriti providnom folijom i ostaviti da se ohladi. U
hladan fil dodati margarin sobne temperatute i dobro izraditi mikserom. Fil staviti preko kore.

Crnu cokoladu izlomiti na kocke dodati ulje i otopiti na pari. Preliti preko fila. Belu cokoladu sa uljem otopiti,
Sipati u kesicu iseci vrh pa povlaciti linije po crnoj cokoladi. Uzeti cackalicu pa povlaciti jednom gore pa sledeci
put dole. Razmak sami odrediti.

Savet

Ko voli kremastije fil se moze uduplati.



