Kolac kremko

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zabiskvit:

¢ 80 gprah Secera

100 g putera

85 g brasna

na vrh noZapraska za pecivo
4 jgjeta

Zakrem:
¢ 600 mlslatke pavlake

¢ 50 g prah Secera
¢ 150 g mlecne cokolade

Za premazivanje donjekore:

e 5kaSika euro krema

Za ukraSavanjekolaca:

o 4 kaSikecokolade u prahu

Priprema



Biskvit: Belanca ulupati u cvrsto Sne. U drugoj mix posudi umutiti Zumanca sa Secerpm u prahu, dodati prasak
zapecivo, dodati puter, dodati brasno, pa sve fino gediniti samikserom, zatim sa varjacom lagano umesati Sne
od belanaca. Peci u cetvrtastoj tepsiji ha pek papiru 15 minutana 200 stepeni. Gotovu prohladjenu koru preseci
po Sirini da se dobiju dve iste korice. Donju koricu premazati sa euro kremom, a gornju koricu iseci na parcad
5x5 cm. Krema: okoladu otopiti na pari i ohladiti, zatimu mix posudi umutiti slatku pavlaku sa Secerom, pau to
dodati rastopljenu i ohladjenu cokoladu. Fil: Rasporediti na koru koja je namazana sa euro kremom. Preko
kreme naredjati isecene kocke biskvita. Kolac staviti u feizider na hladjenje. Ohladjen kolac posuti sa
cokoladom u prahu, pa pre sluZzenja kolaca do krgjaiseci kocke nozom umocenim u vrelu vodu, kako bi se
kremko lakSe sekao. Prijatnol

Savet



