Cupavci

. 5 jaja

» 1309 Séera

 + 1 pakett vanil &
~ « 809 glatko a

* 45 g Skrob brasna

*1/2 pa@&a.praéka za pecivo

g¢okolade
0 g margarina
1-3 dI mlijeka
* kokosove mrvice



Odvojite bjelanjke od Zutanjaka. U bjelanjke
stavite 1 VZ Séera.

Iz Zutanjaka, ostatka &ra i vanil Séera
izmiksajte glatku masu. Miksajte 10 minuta da
se sve dobro Sjedlnl

— istucite od bjelanjka i $era gusti snjeg. Snjeg
tucite uvijek u Sirokoj posudi, taki® u snjeg ¢
dovoljno zraka i snjege biti voluminozan, ali

cvrst.

Snjeg umjeSajte sa Sto manje pokreta u zutanjke.
U posebnu posudu prosijte 6bo i Skrobno

# brasno te dodajte prasak za pecivo, sve dobro

~ promjesajte.
Postepeno, kroz sito,
Zutanjke i snjeg te i
tijestu za biskvit
| grudica.

ipavajte brasno u
tijesto za biskvit. U
e ne smije biti

Posudu za genje namazite mekanim
maslacem, te lagano pobraSnite.
Posuda je dovoljno velika kad u nju
stavite smjesu za biskvit visine 1,5-3
cm (u p€enju se biskvit podupla).
Ugrijte p&nicu i pecite 12-14 minuta
na 180°C.

Iskipajte pe&eni biskvit na preokrenuti
pleh za p&enje te ostavite da se
lagano ohladi, na sobnoj temperaturi.
Nemojte ga nositi naglo na hladno, jer
tada upadne u sebe.

Ako vam se biskvit zaljepi za pleh, ne
ocajavajte pogledajte kakmdlijepiti
zaljepljen kol&.




Za glazuru rastopimo iznad pare prvo
cokoladu sa maslacem te tada
umjeSavamo postepeno mlijeko.

Ako radite sa mlijgnomc¢okoladom
manje, a ako séokoladom za kuhanje
viSe mlijeka.

Kada setokolada, maslac i mlijeko
dobro sjedine (ne smije zakipiti)
maknite sa pare i uz stalno mjeSanje
pustite da se malo ohladi. Gu&to
glazure za&upavce mora biti kao
vrhnje za kuhanje.

Svaki komad biskvita potopite u
cokoladnu glazuru i uvaljajte u
kokosove '

na zici da se skroz

|Op. a Ako vam biskvit ispadne pre tanak, sljepite dv %obuete jednuéuekocku. To najbolje
ide tako da svaku polovicu potopite u toplu glaziuzaljepl blskwta ostavite u hladnjaka sk dobro
sljepe. Umjest@okolade dvije polovice mozete zaljepi wpdm marmeladom.

Kod valjanja u kokosove mrvice, na tanjuru imajég a za dva, tréupavca, jer ako stavite sve mrvice
od jednom, mrvicée se zaprljati odokolade iéupa\g biti potpuno bijeli!/Op. &




