Kremasti vocni kolac
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tezina: lako
za: 10 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

10belanaca

10 kaSikaSecera

10 kaSikabrasna

1/2 kasSicicepraska za pecivo

Zapreliv kore:

e 1,5dlvruceg mieka

Zafil I:
e 11| sokaod viSanja
e 200 gSecera
e 200 ggriza
¢ 500 gviSanja
Zafil Il:

e 1Imleka



10 Zumanaca

10 kasikaSecera

3 kesicevanilin Secera

1 kesica (40 g)pudinga od vanile
8 kasikabrandna

1/2margarina

Zadekoraciju:

¢ po zeljicokoladnaglazuraili Slag

Priprema

Kora: Belanca umutiti u cvrst sneg uz dodavanje Secera. Zatim dodati bradno pomeSano sa praskom za pecivo i
lagano varjacom promesati da se sve §edini. Smesu izliti u podmazan i braSnom posut pleh.

Peci u zagrejanoj rerni na 180 stepeni. Pecenu koru preliti vrucim mlekom.

Fil I: U sok dodati Secer i griz, pakuvati uz neprestano medngje. (ako nemate dovoljno soka dodati vodu)K ada
pocne da se zgusnjava dodati visnjei kuvati joS 5 minuta.

Fil odmah naneti na koru.

Fil 11: Zumanca umutiti saSecerom i vanil Secerom, zatim dodati puding, bradno i malo odvojenog mlekaod 11,
pa sve dobro umutiti. Ostatak mleka staviti da provri. Kada provri u njega dodati umucenu smesu i kuvati uz
neprestano meSanje dok se ne zgusne. Fil ostaviti da se ohladi. Margarin umutiti mikserom, zatim ga dodati u
ohlaen fil i sve dobro sjediniti mikserom.

Fil Il naneti nafil I.

Odozgo na kolac naneti umucen Slag ili cokoladnu glazuru. Ja sam otopila 100 g cokolade i poprskala
otopljenom cokoladom kolac, zatim sam kaSicicom proSarala kolac.

Savet



