Luline vocne kocke

tezina: lako
za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakore:

450 gbrasna

1/3 kasSicicepraska za pecivo
3-4 kaskemleka

120 gmasti

120 g3ecera

ljgje

1 kaSikameda

Fil:

7 dimleka

7 kaSikaSecera

120 gmargarina
1puding od vanile

2 celajgeta

2-3 kaSikebrasna

2 kesicevanil Secera

Fil 2:



500 gkupina

5 kaSikasecera

2 dlvode

1 puding od vanile
1 kesicazelatina

Ostalo:

o 4 dldatke pavlake

Priprema

Kore: penasto umutiti Secer, mast, jgjei med i dodati ostale sastojke. Zamesiti mekse testo. Podeliti na 3 delai
ispeci 3 korice naobrnutoj strani pleha. Peci kratko oko 5 minuta na 220 stepeni.

Fil: pomesati jgja, puding, Secer, vanil Secer, brasno i malo mleka. Umesati sve u zavrelo mleko i skuvati kremu.
U hladan krem dodati umuceni margarin.

Fil 2: kratko prokuvati kupine, Secer i 1 dl vode. Pomesati pudingi 1 dl vode, dodati u kupine. U vruce umesati
Zelatin pripremljen po uptstvu sa kesice. Ostaviti da se smesa prohladi. Umutiti slatku pavliaku. 1/3 dodati u
smesu sa kupinama, naneti nakoru i preklopiti drugom korom. Preko druge kore naneti zuti krem (ostaviti 2-3
kadikefila) i preko 1/3 datke pavlake. Preklopiti trecom korom. Premazati sa preostalom slatkom pavliakom
pomeSanom sa malo zute kreme. Ostaviti kolac minimum 12 sati u frizideru da omeksa

Savet



