Dvorac

tezina: srednje

za: 50 osoba
vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Kore:

35jga

35 kaSikaSecera

29 kaSikabrasna

3praska za pecivo
7vanilin Secera

15 kaSikakokosa

15 kaSikamlevenih oraha
3 kasSikekakaa

Fil 1 (2uti):

¢ 3pudingaod vanile
Imargarin

1Imleka

12 kaSikaSecera

100 gseckane cokolade
250 gSecera u prahu

Fil 2 (crni):



3pudinga od cokolade
Imargarin

1Imleka

12 kaSikaSecera

250 gSecera u prahu
100 gsuvog grozZa

Dekoracija:

5korneta

1 kesicakamencica bombona

1 kesicagumenih bombona ribice
17ele bombone

2 kesicecokoladih mrvica

500 gslaga

3 kesiceplave boje

1 kesicacrvene boje

1neskvika

2grisine

Priprema

Skuvati puding po upustvu sakesice. Od 15 jgjaispeci 3 kore po 5 jaja. Umutiti belanca u cvrst sneg doddati
Secer, mutiti dok se Secer neistopi, dodati ostale sastojke i promeSati rucno. Sipati u pleh oblozen papirom za
pecenje.

Crnakore: 5 jaja, 5 kaSika Secera, 4 kaSike brasna, 5 kasika oraha, 1/2 praska za pecivo, 1 kaSika kakaato je 1
koraispeci jos 2 takve.

Zute kore: 5 jgja, 5 kaSika Secera, 4 kadike bradna, 5 kaSika kokosa, 1/2 praska za pecivo. | speci jos 2 ovakve
kore.

Zuti fil: Umutiti 1 margarin sa 250 g Secera u prahu tu dodati puding od vanile i seckanu cokoladu.

Crni fil: Umutiti 1 margarin sa 250 g Secera u prahu tu dodati puding od cokolade i dodati suvo groze.

Filovati: crnakora, Zuti fil, crnakora. Zute kore iseci napolai caSom im izvaditi coskove pa reati Zuta kora crni
fil. Jednu crnu koru iseci na pola panapolapareati korei zuti fil.

Ispeci joS jednu koru koju treba uviti u rolat. Rolat filovati jednim od filovai dodati voce po Zelji Rolat iseci na
4 delai postaviti tamo gde su izvaeni coskovi kora.

Umutiti 200 g Slaga sa 2 kesice plave boje i ukrasiti dvorac. 50 g Slaga sa pola kesice plave boje od toga
napraviti reku ispred dvorca. 100 g Slaga sa kasikom neskvika od toga napraviti put. 50 g Slaga sa crvenom
bojom obojiti kornete, paih posuti cokoladnim mrvicama. Od cokolade praviti vtatai prozore......Ukrasiti po
Zelji

Savet

belance se bolje muti kada su jaja hladna



