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za tijesto:

1409 maslaca

200 glatkog brasna
70g Secera u prahu
1 Zumanjak

2 Zlice gorkog kakaa

za kremu:

2 jaja

80g Secera

75g maslaca

vanilin ecer ili 1 Zlica ekstrakta vanilije

za glazuru:
50g Cokolade

Od brasna, maslaca, Secera, zumanjka i kakaa umijesite tijesto. Ostavite ga pola sata u
hladnjaku, pa razvaljate na oko pola cm debelo i i kalupom ili manjom ¢adom izreZite manje
kolutice. Najbolje je razvaljati ga izmedu papira za pec€enje i prozirne folije. Na pleh stavite papir
za pecenje te poslaZitei koluti¢e. Pecite oko 10 minuta na 150°C.

Za kremu u porculanskoj posudi izmijeSajte jaja, Secer i vanilin Secer te kuhajte na pari uz
neprekidno mijedanje dok se ne zgusne. Ohladite kremu te u ohladenu umijeSajte pjenasto
izradeni maslac.

PecCene iSlere ohladite, premazite kremom i spajajte ih dva po dva.

Ukrasite otopljenom Cokoladom.

Cuvaijte ih u limenoj ili plastiénoj kutiji na hladnom.
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