Kolac sa dljivama - sa kremom

tezina: lako

za: 15 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

300 gbrasna

170 gmargarina

150 gSecera

100 gpecenog i iseckanog lesnika
1 kesicapraska za pecivo

1 kesicavanilinog Secera

1 limun (izrendana korica)

ljaje

2 kaSikehladne vode

Zakrem:

e 1/2 Imleka

1 kesicapudinga sa ukusom vanile
3 kaSikeSecera

50 gmargarina

1 kesicaslaga od vanile

| jos

e 1/2 kgdljiva

Priprema



Testo: U vanglicu staviti brasno sa pecivom, dodati omekSali margarin, kao i sve druge navedene sastojke.
Umesiti testo, da se svi sastojci potpuno sedine. UmeSeno testo podeliti na pola, stim dajedna polovina bude
veca (zadonju koru), a druga manja (za gornju koru). Obe polovine umotaj u providnu foliju, pa vecu staviti u
frizider, amanju u zamrzivac.

Fil: Puding skuvati uobicajeno, sa 3 kaSike Secera. Pokriti ga providnom folijom i ostaviti da se ohladi. Zato
vreme umutiti Slag, po uputstvu sa kesice, penasto umutiti margarin i Sljive iseckati na cetvrtine. U ohlaeni
puding dodati margarin i penasto umutiti, pa dodati umuceni Slag i gediniti.

Manji, dublji, pleh (vel. 32 x 20 cm) podmazati margarinom. Uzeti vecu polovinu testa, staviti je na pobrasnjenu
radnu povrSinu i posuti je brasnom. Oklagijom razviti, premavelicini pleha, gde ce se peci. Prebaciti testo u
plehi formirati koru. Podici ivice testa da bi mogao da se sipa krem.

Preko tako pripremljenog testa sipati krem. Poravnati kasikom.

Preko krema poreati iseckane djive.

Uzeti manji deo testa, iz zamrzivaca, paganarendati (na krupnoj strani rendeta) preko poreanih djiva

Staviti kolac da se pece, u prethodno zagrejanoj rerni na 160 C, da dobije lepu bojul.

Peceni kolac ostaviti da se ohladi, pa ga staviti u friZzider, oko pola sata. Dobro ohlaeni kolac iseci na kocke.

Savet

Pleh mora biti dublji, da krem ne bi iscureo tokom peenja.



