tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

djgeta

5 kaSikaSecera

5 kasikahladne vode
5 kasikaulja

7 kaSikabrasna

1 kesicapraska za pecivo
2 kasikekakao praha
Fil:

300 mimleka

3 kasSikeSecera

3 kasikebrasna

50 gcokolade

70 gmargarina
Zaglazuru:

100 gcokolade

3 kaskeulje

1 kaSikamleka

Priprema

Zakoru: Mikserom umutiti belanca sa Secerom te dodati vodu, umeSati Zumanca, ulje neprekidno muteci
mikserom. Potom, mikser iskljuciti. Dodati braSno pomeSano sa kakao prahom i praskom za pecivo. Sve lagano
izme&ati rucnom Zicom za mucenje kako bi se svi sastojci gedinili.



Dobijenu smesu uliti u pleh (srednje velicine) obloZen pek-papirom i peci u dobro zagrejanoj rerni na 180
stepeni 20 minuta.

Gotovu koru izvaditi iz rerne, ostaviti da se ohladi...

...tejeiseci napola.

Zafil: U 100 ml hladnog mleka razmutiti brasno i Secer. 200 ml mleka uliti u Serpu i staviti navatru da provri te
u njega zakuvati razmuceno brasno, Secer i mleko. Kad dobije potrebnu gustinu skloniti savatre i dodati
cokoladu za kuvanje. MeSati dok se cokolada ne otopi. Ostaviti da se ohladi. Margarin penasto umutiti te ga
sastaviti sa ohlaenim filom i dobro umutiti mikserom. Finalni postupak: Natacnu staviti koru, premazati je
filom...

...te preklopiti drugom korom.

Zaglazuru: U Serpicu staviti cokoladu za kuvanje, ulje i mleko te otopiti na pari. Glazuru naneti preko kore.
Osraviti da se ohladi i stegne.

Seci nakocke, servirati te posluzitu.

Savet



