Krem kocke sa makom

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

e 12belanaca

200 gSecera

3 kasSikebrasna

1 kesicapraska za pecivo
200 gmaka

Fil:

500 mimleka
12 Zumanaca

5 kaSikagustina
200 gSecera
200 gmargarina

Glazur a:

e 200 gcokolade

Priprema

Umutiti belanca u cvrst sneg sa Secerom, polako umeSati mak, bradno sa sastavljenim praskom za pecivo. Od
ove mase izpeci tri kore i manji pleh.



Umutiti Zumanca sa Secerom dodati jednu kaSiku mlekai gustin. Ostalo mleko prokuvati i u prokuvano mleko
dodati umucenu smesu od Zumanaca. Kuvati na laganoj temperaturi stalno meSajuci dok se ne zgusne. Fil i kore
ostaviti da se prohlade, u prohlaen fil umutiti margari.

Filujemo kora, fil, kora.....

Gotov kolac prelijemo topljenom cokoladom. Ostavimo da se prohladi i secemo nakockiceiili stanglice.

Savet



