Osvezavajuci kolac

tezina: lako

za: 5 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

e 4jga

200 gSecera

4 kaSikevode

200 gbrasna

1/2 kesicepraska za pecivo

Krem:

500 gsitnog sira

200 gSecera

1 kesicazelatina

2 kesicepradka za sok sa ukusom Sumskog voca
200 gslaga

Jos:

e 1kgvisanja



e 4 dlsokaod visnje
e 1 kesicazelatina
e po ukususecer

Priprema

Belanca umutiti u cvrst sneg, zumanca penasto umutiti sa Secerom i vodom umeSati brasno, prasak za pecivo i
umucena belanca. Testo uliti u pleh i peci na 200 stepeni oko 20-30 minuta. Zelatin pripremiti prema upustvu, u
Sir umesati Secer i oba praska za sok, Sag umutiti sa4 dl vode. Zelatin zagrejati umeSati u sir zatim umeSati
gag. Ohlaenu koru premazati kremom, poredati vidnje. Zelatin pripemiti sasokom od vianjai $ecerom po
ukusu, kad pocinje da se steze preliti preko viSanja. Kolac ostaviti u frizideru ngjmanje 2-3 sata, ngjbolje preko
NOCi.

Savet



