COKOLADNO-JAGODNE KOCKE

BISKVIT:

400 g brasna

50 g kakaa

225 g Secera

1 vanilin secer

2 Zlicice sode bikarbone
1 zlicica soli

500 ml vode

120 ml ulja

2 Zlice octa

KREMA OD JAGODA:

300 ml slatkog vrhnja
200 g jagoda

60 g secera

srz pola mahune vanilije
1 Zlica aceta balsamica

COKOLADNA KREMA:

200 ml slatkog vrhnja
200 g cokolade sa vec¢im udjelom kakaa

Zagrijte pec¢nicu na 180 C. Namastite i pobrasnite lim velic¢ine 30 x 30 cm. U zdjeli
pomijesajte brasno,secer, kakao, sodu bikarbonu i sol. U drugoj zdjeli izmijesajte vodu, ulje,
ocat i vanilin Secer. IzmijeSane mokre sastojke umijesajte u suhe sastojke pa dobro
promijesajte. Smjesu izlite u pripremljen lim, izravnajte povrsinu i stavite u zagrijanu
pecnicu. Pecite 35-40 minuta, provjerite cackalicom dali je biskvit pecen. Izvadite iz pec¢nice
i ohladite.

Za kremu od jagoda: jagode operite, osusite i nasjeckajte na manje komadice. U lonac stavite
nasjeckane jagode, Secer, srz pola mahune vanilije i zZlicu aceta balsamica. Kuhajte na laganoj
vatri dok tekucina na ispari i dobijete smjesu gustoce marmelade. Ohladite. Slatko vrhnje
istucite u Cvrsti Slag pa u njega umijesajte ohladenu smjesu jagoda. Dobivenu kremu
razmazite na biskvit pa sve stavite u hladnjak dok pripremite cokoladnu kremu.

Za Cokoladnu kremu: zagrijte slatko vrhnje u manjoj posudi dok ne prokljuca. Cokoladu
nasjeckajte na sitnije komadiée. Nasjeckanu cokoladu istresite u kipuce slatko vrhnje, pa
mijesSajte dok se ¢okolada ne otopi. Gotovu kremu raspodjelite na kremu od jagoda. Ohladite
i narezite prije posluzivanja.






