Magi kocke

tezina: srednje

za: 25 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakore:

450 gbrasna

1 kaSikameda

ljge

4 kaSkemleka

1/2 kaSicicesoda bikarbone
50 gmasti

150 gSecera

Zutakora:

e Jjgeta

5 kaSikasecera
1/2praska za pecivo
4 kasSkebrasna

2 kaSikemleka

2 kaSkeulja

Fil:

0,7dImleka



7 kaSikagriza

6 kaSikasecera
100 gkokosa
200 gmargarina

Ostalo:

e 1/2 teglepekmeza od kajsije
e Secer u prahu za posipanje

Priprema

U Serpici otopiti med, Secer, mleko, mast, skloniti savatre dodati soda bikarbonu, jajei brasno. Zamesiti meko
testo. Na obrnutom plehu ispeci 2 kore. Kore se peku kratko 4-5 minuta na 220 stepeni.

Zuta kora: umutiti Zumanca, Secer, ulje, mleko, brasno, pradak za pecivo i nakraju lagano umesati Sam od
belanaca. |speci patiSpan]. Fil: u zaslaeno mleko skuvati griz, dodati kokosi u toplo umeSati margarin.
Filovanje: Koru premazati pekmezom, naneti 1/2 fila, Zuta kora, fil,premazati koru pekmezom i okrenuti je na
kolac. Ostaviti par sati da kolac omekSa. Posuti obilno sa Secerom u prahu.

Savet

Mozete kola preliti i glazurom od okolade.



