Plazma krem kolac

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

8jga

8 kasSikaSecera

8 kasikabrasna

2 kaSikekakaoa

100 miulja

1 kesicapraska za pecivo

Preliv zakoru :

e 1/2 Imleka

Fil:

200 gslag krema od vanile
300 mlkisele vode

300 gmlevene plazme

2 casekisele pavlake

2 kasikeSecera u prahu

Po povr&ini kolaca:

e 1veci eurokrem blok



Priprema

Kora: Odvojiti belanca od Zumanaca. Belanca umutiti u cvrsti sneg i ostaviti na stranu. Zumanca umutiti sa
Secerom, pa dodati ulje. Sjediniti. BraSno pomeSati sa kakaom i pecivom, pa dodati u umucena Zzumanca. Na
kraju dodati umucena belancai kaSikom gediniti. Staviti da se pece, u prethodno zagrejanoj rerni, na 170
stepeni.

Ispecenu i ohlaenu koru preliti satoplim mlekom.

Fil: Umutiti Slag krem sa kiselom vodom, uz dodatak Secera u prahu. U umuceni Slag dodati kiselu pavlaku i
mlevenu plazmu. Mikserom umutiti da se svi sastojci gedine.

Fil naneti nakoru i ravhomerno ga rasporediti. Po povraini kolaca narendati euro blok

Savet



