ﬁk& makarpene kecke

cokoladni kola¢ sa finim tankim koricama i

kremastim filom od maskarpone sira i okolade

Potrebni sastojci:

Biskvit (od ovih sastojaka peku
se 2 biskvita u plehu 35x24 cm):
-125 g maslaca

-100 g Secera

-2 kom jaja

-150 g mekog psenicnog bijelog
brasna

-1/2 kesice praska za pecivo

-2 velike kasike kvalitetnog
kakaoa

-200 ml jogurta sobne
temperature

Fil:

-500 g mascarpone sira (vindija)
-2-3 velike kasike Secera u prahu
(ili po vasem ukusu)

-sok od 1/2 limuna

-malo vanila ekstrakta

-170 g tamne Cokolade

-200 ml slatkog vrhnja za slag

Glazura (ganache):

-200 g mlijecne cokolade

-20 g Cokolade za kuhanje
-200 ml slatkog vrhnja (biljino)

Izrada:
Biskviti:

Omeksali maslac miksati sa SeCerom zatim dodati jaja i
nastaviti miksati. Dodati i prosijane brasnaste sastojke i
na kraju i jogurt sobne temperarure. Sve sjediniti. Smjesu
podijeliti na 2 dijela i peci 2 odvojena biskvita u plehu
dimenzija 35x24 c¢m (ili neki slicne povrsine) koji
je potrebno obloziti pek papirom. (Korica je jako
tanka...pe¢i na 180st oko 15-ak min; temperaturu i
vrijeme pecenja prilagodite vasoj rerni)

Ovo je biskvit iz recepta za Coko limun $nite (uz male
izmjene):
https://www.coolinarika.com/recept/coko-limun-snite/ )

Fil:

Cokoladu preliti slatkim vrhnjem i zagrijavati na
umjerenoj temperaturi, mijesati dok se sve ne istopi i fino
sjedini. Ostaviti na hladenje. Sir, Secer, vanilu i sok od
pola limuna izmiksati a zatim dodati u prohladenu smjesu
cokolade i vrhnja...sve dobro izmiksati.

Ganas:

Cokolade preliti bilinim slatkim vrhnjem i zagrijavati na
umjerenoj temperaturi. Mijesati dok se sve ne istopi i
sjedini. Preliti kola¢ toplom glazurom.

Slaganje: biskvit, 1/2 fila, biskvit, 1/2 fila, ganas.

Kola¢ ohladiti i rezati na kockice 3.5x3.5 cm ili po Zelji.

Prijatno!



