oko ledene kocke

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

e Sjgeta

5 kaSikaSecera

5 kaSikabrasna

1 ravna kaSikapraska za pecivo
5 kaSikamlevenih oraha
1ravna kaSka kakaoa

Zaprelivanjekore:

¢ 250 mlcokoladnog mleka

Zafil:

650 mimleka
160 gbrasna
200 gSecera
250 gmargarina
200 gcokolade



Zaglazuru:

¢ 100 gcokolade
e 4kaskeulja

Priprema

Kora: Penasto umutiti jaja mikserom. Kad budu umucena dodati Secer i iediniti. Praskaste sastojke izmesati, pa
umesati u jgja zicom za mucenje. Tepsiju velicine 32 podmazati uljem i pobradniti, preruciti smesu i peci na 170
stepeni oko 15 minuta. Ohlaenu koru, koja ostaje u tepsiji, preliti toplim cokoladnim mlekom. Fil: Polovinu
navedene kolicine mleka staviti u Serpicu sa Secerom da se zagreva. U preostalo mleko dodati brSano i umutiti
mikserom da se brasno lepo razbije. Kad iz Serpice krene pare, uliti mleko sa brasnom i skuvati kao puding, pa
skloniti da se ohladi. Margarin posebno penasto umutiti, pa mu dodati fil i ediniti mikserom. okoladu otopiti,
padodati filui gediniti, pananeti preko kore. okoladu za glazuru otopiti sa uljem pa preliti preko kolaca.
Ostaviti da prenoci u frizideru.

Savet

Umesto okoladnog mleka moze se koristiti obino mleko sa 2 kasike neskvika, ili nekog drugog okoladnog
napitka.



