Kesten coko plocice

Potrebni sastojci za 18 komada
(7.5x4.5cm), vrijeme pripreme 45 min

-500 g kesten pirea (zasladen)

-500 g mljevenog keksa

-150 g maslaca (sobne temperature)
-120 g Secera u prahu

-2 vrecice Dr. Oetker rum Secera

-1 bocica Dr. Oetker Rum arome

-80 g Cokolade za kuvanje (za 2 smjese)

Cokoladna glazura:

-100 g mlije¢ne Cokolade
-100 g Cokolade za kuvanje
-2 kaSike ulja

Jos potrebno:
-Dr. Oetker Kakao mrvice

Izrada:

U odgovarajucoj posudi u mljeveni keks dodati odleden kesten pire, omeksali
maslac, Secer u prahu, rum Secer i aromu ruma (po ukusu). Rukom zamijesiti
kompaktnu smjesu (u zavisnosti od vrste kesten pirea koji koristite mozda ¢e
vam biti potrebno malo dodatne te€nosti, najbolje sok cijedene narandze).

Smiesu podijeliti na 2 jednaka dijela. Cokoladu otopiti na pari i dodati u %
smjese te ponovo rukom mijesiti dok se ne dobije jednolicna smjesa.

Za formiranje plocica koristiti silikonski kalup (7.5x4.5 cm, 12 komada). U
kalup prvo ravnomjerno rasporediti svijetlu smjesu i poravnati, a zatim preko
rasporediti i tamnu smjesu (za 1 ploCicu je potrebno 35¢ svijetle smjese i 35¢
tamne smjese). Ostaviti u zamrziva¢ na 30 minuta.

Cokolade i ulje otopiti na pari.

Plocice izvaditi iz kalupa. Zatim u Cist kalup sipati po 2-3 kaSi¢ice ¢okoladne
glazure i vratiti ploCice u kalup sa svijetiom stranom uronjenom u ¢okoladu.
Ostaviti u zamrziva€ dok se ¢okolada ne stegne, a zatim izvaditi uz kalupa,
posuti kakao mrvicama i posluZiti.

Napomena: KolaC mozete raditi i bez silikonskog kalupa tako $to tamnu
smjesu ravnomjerno rastanjite na Cetvrtastoj podlozi za torte na debljinu od
10mm, zatim preko rasporedite i svijetlu smjesu i sve prelijete ¢okoladnom
glazurom.

Prijatno!
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