okoladno-karamel kolac
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tezina: lako
za: 6 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zakoru

5belanaca

5 kaSikaSecera

5 kaSikabrasna

1 kesicapraksa za pecivo
1%olja(1dlulja

100 grendane cokolade

Fil:

300 mimleka
3 kaSikebrasna
1 kaSikaSecera
50 mimleka

Karamed:

e 200 gSecera
e 200 gputera

Priprema



Zakoru umutiti belanca sa Secerom pa dodati pecivo, bradna, uljai rendanu cokoladu. Ispeci koru na 200
stepeni 30 minuta.

Zafil, staviti 300 ml mleka da provri, u drugom sudu sastaviti 50 ml mleka sa zumancima Secerom i brasnom,
zatim sve sastavljeno sipati u mleku koje vri i skuvati gusto kao puding. Ostaviti sa strane dok ne skuvamo
karamel.

Karamel: natihoj vatri otopiti Secer pa dodati puter isecen nakockice i meSati 2-3 minuta, zatim skloniti sa
vatrei dodati skuvaniom belom filu, mutiti mikserom dok se smese ne sastave.

Koru preliti filom i ostaviti da se ohladi. Odozgo moze cokolada, amozei Slag.

Savet

Ovg kolaje veoma ukusan za one koji vole karamel.



