Snit cokoladni san

tezina: lako

za 15 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

6jga

120 gSecera

80 goraha (mlevenih)

100 gbadema (blaniranih, pecenih, seckanih)
5 kasikaneskvika u prahu

25 mlulja

100 gbrasna

Za ganachekrem:

400 midlatke pavlake

300 gokolade za kuvanje sa min 50% kakaa
1 kaSikaaroma ruma

50 gbademi (blansirani, peceni, samleveni)

Zaprdiv kora:

¢ 250 mlcokoladnog mieka

Zadekoraciju:

o 2 kesiceSlag krema od cokolada
¢ 100 gbele cokolade za pralinice



¢ 20 mlcokoladnog toppinga
e 1/2 kesicecokoladnih mrvica

Priprema

Odvojiti Zumancai belanca. Belanca umutiti u cvrst Sam, postepeno dodavajuci Secer. Zatim dodati jedno po
jedno Zumance. Kratko mutiti, pa dodati neskvik i bradno (koje smo predhodno gedinili u tanjiru). Izmiksati, pa
dodati ulje. Nakraju dodati i mlevene orahe, pa gediniti smesu. Sipati u veliki pleh, oblozen pek papirom i
posut seckanim bademom. Peci u rerni na 200 C, nekih 10-tak minuta. Pecenu koru ohladiti, pa preseci na3
jednaka dela, da se dobiju 3 korice.

Priprema ganache krema: datku pavlaku stavite da se zagreje, ali nei da prokljuca, dodati rum pa preliti preko
izlomljene cokolade. Dobro izme&ati, pa ostaviti da se u potpunosti ohladi. U ohladjeno (po Zelji dodati mlevene
pecene bademe - moze ai ne mora). Svaku koricu poprskati cokoladnim mlekom, ali nei previse, dase ne
raspadnu, pa svaku premazati trecinom cokoladnog ganache krema.

Dekorisati umucenim slagom, cokoladnim pralinama, cokoladnim bombonicama, cokoladnim toppingom, ili
cime god vi Zelite!

Savet



