Kolac sa visnjama i pecenom kremom

tezina: srednje

za 10 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Testo:

250 gostrog brasna

150 gmadlacaili margarina
200 gkristal Secera

1 kesicavanilin Secera - burbon
2 Zumanca

1 kasikakisele pavlake

1 kaSicica praska za pecivo

Premaz preko testa:

¢ 200 gpekmeza od kajsija

Voce:

e 750 gviSanja

Krema:

6jaa

150 gkristal Secera
2 dlkisele pavlake
20 gostrog brasna

mal osoli



Premaz preko gotovog kolaca:

o 2 kesiceSlag kreme sa ukusom vanileili
e 4belanca- Sam
o 2 dldatke pavlakeili toping baze - Slag

Priprema

Ako radite savisnjamaiz zamrzivaca, pustite da se u cedilu odmrznu na sobnoj temperaturi. |zrada testa: Brasno
prosgjati sa praskom za pecivo. Bradnu dodati maslac ili margarin narezan nalistice, malo soli, kristal Secer i
vanilin Secer i rukamaizraditi da se dobro razmrvi maslac ili margarin. Dodati zumancai kiselu pavlaku rukama
dobro umesiti testo da bude glatko (oko 15 min.) Razvaljajte ga na velicinu tepsije unutrasnjih dimenzija 22x37
cm. Tepsiju namazati margarinom i obloZiti papirom za pecenje. Testo staviti u tepsiju na papir za pecenjei
izbockati viljuskom. Stavite peci u zagrejanu rernu na 220 stepeni i pecite 20 minuta (skoro do kragja).

Dok setesto pece pripremite kremu. Pripremakreme: Belanca sa malo soli mikserom ulupajte u cvrst sneg.
Zumanca sa $ecerom mikserom penasto umutite, dodajte bradno, kiselu paviaku i dobro ume3ajte. Nakraju
dodajte sneg od belanacai varjacom lagano umutite. | zvadite tepsiju satestom iz rerne, arernu nemojte
iskljucivati, vec samo smanjite temperaturu na 190 stepeni. Testo premaZite pekmezom od kajsija.

Na pekmez rasporedite voce.
Voce prelijte kremom.

Tepsiju vratite u rernu i pecite 40 minuta, dok krema ne dobije lepu boju i dok se krema ne ispece. Vruci kolac
zajedno sa papirom za pecenje pazljivo preneti natacnu za posluzivanje (ne okretati) i pustiti da se ohladi. Kada
se ohladi pazljivo izvuci papir za pecenje.

Slag kremu napraviti prema uputstvu na kesici. Narezati na 3nite i premazati 8ag kremom.

Savet

Slag kremu napraviti prema uputstvu na kesici. Narezati na 3nite i premazati 8ag kremom.



