Cokoladni Ciobar kolaé¢

Potrebni sastojci:

Biskvit:

= 6 kom jaja (L veliCina)

= 130 g Secera

= 2 vrecice Dr. Oetker Vanillin Secera

= 170 g bradna (meko, glatko)

= 1 vreCica Dr. Oetker praSka za pecivo
= 25 g Dr. Oetker Kakaoa za kolace

Preliv od ¢okolade:

= 8 dl punomasnog mlijeka

= 5 dl mlije€nog vrhnja za $lag

= 70 g Secera

= 100 g Cokolade za kuhanje

= 3 vrecice Dr. Oetker Ciobar Classico

Dekoracija:
= Dr. Oetker listiéi badema
= komadiéi suSenih malina

Priprema:

Preliv od ¢okolade:

Prvo pripremiti preliv od ¢okolade... U odgovarajucu Serpu sipati mlijeko,
vrhnje a Slag, Secer, Cokoladu izlomljenu na kockice i Ciobar Classico. Sve
zagrijavati dok ne prokuha i mijeSati kako bi se sva ¢okolada otopila. Kad
prokuha, smanijiti temperaturu i kuhati jo§ oko 2-3 minuta. Smaknuti sa
Sporeta i ostaviti na sobnoj temperaturi.

Biskvit:
Pripremiti dublji pleh dimenzija 35x20 cm (ili neki sli¢ne povrsine). Podmazati

—=1 dobro maslacem i dno i zidove.

Rernu ukljuciti na 160 °C da se zagrijava.

Odvojiti Zumanjke od bjelanjaka i prvo izmiksati bjelanjke sa Secerom i vanilin
SeCerom u Cvrst Saum, a zatim u Saum dodavati i jedan po jedan zumanjak
uz miksanje.

Dodati u smjesu i prosijane brasSnaste sastojke: brasno, pradak za pecivo i
kakao. Smjesu promijeSati silikonskom Spatulom dok se ne dobije jednoliéna
smjesa bez grudvica.

Smjesu izliti u pleh i poravnati.

Kola¢ peci u zagrijanoj rerni na 160°C oko 20 minuta (temperaturu i duZinu
pecenja prilagodite va$oj rerni). Uraditi test Cackalicom kako bi provjerili da i
je kola€ pecen.

PeCen kolaC izvaditi iz rermne, prekriti kuhinjskom krpom i ostaviti da se
prohladi 15-ak minuta.

Cackalicom gusto izbockati kolag, a zatim i izrezati ostrim nozem na kocke
zeljiene veliCine.

Topao bikvit zaljevati toplim prelivom od ¢okolade u nekoliko navrata kako bi
biskvit Sto bolje upio preliv.

Kola€ rashladiti nekoliko sati u frizideru, najbolje preko noci. Prije posluzivanja
posipati listi¢ima badema i po Zelji komadi¢ima su$enih malina.

Prijatno!
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