Kolac sa sirom i visSnjama

RS 3
tezina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

djgeta

4 kaSikeSecera

3 kasSikebrasna

2 kaSikekakaoa

1/2 kesicepraska za pecivo

Zavocni fil:

¢ 300 gvisanja (ociscenih)
e 150 mlvode

o 3 kaSkeSecera

e 3 kaSkegustina

Zabdli fil:

250 gslaga

250 mimleka

200 gSecera u prahu

1 casa (450 g)ella sira sa 0% masnoce

Za cokoladnu glazuru:

¢ 100 gcokolade za kuvanje



e 4 kaSkemleka
o 1kaSkaulja

| jos:.

¢ 100 mlsoka od viSanja

Priprema

Umuititi belanca sa Secerom, dodati Zumanca pa brasno, prasak za pecivo i kakao. Dobro izmeSati, usuti u pleh
(35x25 cm), podmazan ili obloZen papirom za pecenje. Peci oko 15 minuta u rerni zagrejanoj na 180 stepeni.
Prohlaenu staviti natacnu. Preliti sokom (koji se ocedio) od viSanja.

Visnjeizblendati sa50 ml vode, dodati Secer i staviti ih da se kuvaju. Umutiti gustin sa 100 ml vode, dodati u
vidnjei kuvati da se zgusne. Topao vocni fil premazati preko kore. Ostaviti da se dobro ohladi.

U jednoj posudi mutiti Slag sa mlekom, u drugoj ella sir sa prah Secerom, pate dve mase gediniti. Staviti preko
dobro ohlaenog vocnog fila.

okoladu otopiti samlekom i uljem i preliti preko fila. Ostaviti da se ohladi i stegne.

UZivajte u ukusu!

Savet



