Kolac * Jaje na oko*

tezina: lako

za 16 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zabiskvit:

250 gmargarina

250 g Secera

1 kesicavanilin Secera
5jga

250 gbrasna

1/2 kesicepraska za pecivo

Zafil:

e 1Iimleka

e 2 kesicepudinga od vanile
¢ 6 kaSikaSecera

o 2 caSepavlake

Zapreiv:

o 2 kesicesvetlog preliva zatorte
e 1/2 Isokaiz kompota
¢ 50 gSecera



| jos:.

e 2 konzervevoca (kajsije, breskve)

Priprema

Zakoru: Mikserom umutite margarin, Secer i vanilin Secer. Neprestano meSgjuci dodajte jgja, jedno po jedno,
smanjite brzinu miksera, pa dodajte braSno pomeSano sa praskom za pecivo.

Tepsiju od rerne namazite margarinom, pospite brasnom i izlijte smesu.
Pecite u prethodno zagrejanoj rerni na 200 stepeni 15 minuta.
Zafil: Prokuvajte 700 ml mleka sa Secerom, a u ostatak mleka razmutite puding.

Dodajte u vrelo mleko, meSgjte dok se ne zgusne ali ne sasvim, sklonite sa vatre, malo prohladite, pa dodajte u
puding pavlaku i rucno izmesajte.

Gotov fil prelijte preko biskvita, pa poreajte voce iz kompota od gorei vratite u rernu najos 15 minuta.
Zapreliv: |zmeSgjte sok od kompota sa Secerom, dodajte 2 kesice preliva.

Zagrevajte dok ne pocne da se zgusnjava, a zatim prelijte preko kolaca.

Ostavite malo da se stegne, secite nakockei sluzite.

Po Zelji mozete vaditi okruglim kalupom forme, preliti otopljenom cokoladom.

Savet



