Provereni recepti
by Maja Babi¢

KOKO-COKO STANGLICE

Sastojci:

150 g mlevenog Plazma keksa

125 g otopljenog putera

50+100 g Secera

75 g kokosovog brasna

250 g (mlecne) Cokolade

250 ml slatke pavlake (Imlek "kravica", sve ostalo NIJE slatka pavlaka)
100 g gurbo usitnjenih leSnika

Postupak: y

1. Ukljuciti rernu da se greje na 180°C. Cokoladu iseckati na sitne komadice. Ko ima
chocolate chips, blago njemu.

2. Pomesati mlevenu Plazmu, otopljeni puter i 50 g Secera. Rasporediti po dnu manjeg
Cetvrtastog pleha (30x20 cm) Cije je dno postavljeno papirom za pecenje. Ovu keks smesu
ne treba jako utapkati, kao Sto bismo radili kad nam treba keks podloga za, recimo,
cheesecake ili Plazma tortu, ve¢ ostaviti pomalo rastresitom.

3. Preko keks podloge prosuti kokosovo brasno, a preko njega iseckanu cokoladu.

4. Slatku pavlaku i 100 g Secera ugrejati, meSajuci da se Secer otopi. Ravnomerno preliti
preko ostalih sastojaka u plehu, pa sve posuti grubo usitnjenim lesnicima.

5. Pec¢i oko 20 minuta na 180°C. Kad se ohladi na sobnu temperaturu, kola¢ prebaciti u
frizider, jer tek dobro ohladen dobija Cvrstinu potrebnu da bi mogao lepo da se isece. Sei
na Stanglice, po mogucstvu tankim i ostrim nozem. Cuvati u frizideru.

Izvor:
http://www.proverenirecepti.com/2013/12/koko-coko-stanglice.html
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