Kolac Louise

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

e 125 gputera na sobnoj temperaturi

3/4 Soljekastor Secera

3velikajaja, odvojeno zumace i belance

2 Soljebrasna

2 kasicicapraska za pecivo

1/2 kaSicicevanile

3/4 Soljedzema (ja sam koristila od fedzoje,
jer gadostaimam, vi mozete od kgjsije)

Zavrh fil od kokosa;

3belanca

1/4 Soljekastor Secera

1 1/4 Soljenesladjenog rendanog kokosa
1 kaSicicavanile

Priprema

Pripremimo sastojke.

Prvo umutimo zumancai jgja. Dodamo puter i vanilu.



Zatim dodamo praSak za pecivo i brasno.

Kada smo sve izmiksali, testo bude grudvasto. Stavimo u posudu u kojoj ce se peci. Pecemo 15 minuta na
temperaturi od 200 stepeni celzija.

Dok setesto pece pripremimo kokos fil.

Umutimo cvrst Sne od belancai dodamo pri kraju Secer i vanilu. Sipamo kokos koji pazljivo umeSamo u Sne.

Prvo kolac dok je joS vruc, premazemo dzemom.

Zatim stavimo na vrh kokos fil .

Vratimo u rernu i pecemo joS 10 minuta na 200 stepeni celzija.

Savet

Louisakolaje jedan od starih kolaa koji se na Novom Zelandu pravi. Podloga od tanjeg testa na kojoj je dzem i
gornji fil od kokosa. Vrlo rado gapravimi joS radije jedem.



