Ruske kape (12)

za: 30 osoba

vreme pripreme: 150 min

Sastojci

Zafil:

1Imleka

10 punih kaSikabrasna
250 g margarina

250 gprah Secera

| kora:

djgeta

10 kaSikaSecera

4 kasike mlake vode

7 kaSikabrasna

1/2 kesicepraska za pecivo
2 kasikekakao praha

Il kora:

e Jjgeta

10 kaSikaSecera

4 kaSike mlake vode

7 kasikabrasna

1/2 kesicepraska za pecivo



Zavaljanje

¢ 150 gkokosa

Zaglazuru:

¢ 200 gcokolade za kuvanje
e 4 kaSkeulja

Priprema

Priprema prvog delafila: 700 ml mleka staviti da se greje. Posebno umutiti 300 ml hladnog mlekai 10 punih
kaSika brasna. Kada je mleko mlako lagano sipati uz stalno meSanje smesu sa brasnom. MeSati dok se ne
zgusne. Ostaviti da se hladi. Drugu polovinu fila napraviti kasnije.

| kora: Umutiti 4 jajeta sa 10 kaSika Secera. Dodati 4 kasike mlake vode, 7 kaSika brasnai 1/2 kesice praska za
pecivo. Umutiti dobro. Dodati 2 kaSike kakao praha. |zliti u veci pleh i peci u zagrejanoj rerni na 200 stepeni.

Il korac Umutiti 4 jajeta sa 10 kaSika Secera. Dodati 4 kaSike mlake vode, 7 kaSika brasnaii 1/2 kesice praska za
pecivo. Umutiti dobro. 1zliti u veci plehi peci u zagrejanoj rerni na 200 stepeni.

Il polovinafila: Umutiti 250 g margarina. Dodati 250 g prah Secera. pato dobro umutiti. Zatim dodati |
polovinu ohlaenog filai sve lepo gediniti.

asom ili modlom vaditi krugove od kore. Ako koristite vecu cadu ili modlu dobicete oko 30 kolaca, a ako
koristite manju casu ili modlu dobicete oko 60 kolaca. Pripremite kokos za valjanje kolaca.

Nal koru staviti malo fila, pa preklopiti drugom korom. Zatim okolo nafilovati i uvaljati u kokos.

Istopiti 200 g cokolade za kuvanje sa 4 kaSike uljai premazati gornju povrsinu kolaca.

Savet

Prijatno.



