Dalmatinci

tezina: srednje

za: 10 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Za beli biskvit:

6belanca

6 kaSikaSecera

6 kasikabrasna

1 kasikaulja

1/2 kesicepraska za pecivo

Zabraon biskvit:

e 6Zumanca

6 kaSikaSecera

6 kaSika brasna

2 kaSikekakaoa

1 kasikaulja

100 mimleka

1/2 kesicepraska za pecivo

Zaprédliv:

e 5dl mleka
e 6 kaSkaSecera

Zafil:



1Imleka

3 kesicepudinga sa ukusom cokolade
10 kaSikasecera

250 gmargarina

Zapremaz:

e 300 gslag krema
e 200 mlhladnog mleka
e 70 gcokolade

Priprema

Zabeli biskvit ulupati belanca sa Secerom u cvrst sneg. Dodati kaSiku uljai umeSati brasno pomesano sa
praskom za pecivo.

Sve lepo gediniti. KaSikom vaditi loptice i reati u cetvrtastu podmazanu tepsiju.

Zabraon biskvit penasto umutiti Zumanca sa Secerom dodati mleko i kaSiku ulja, prome3ati te umeSati brasno
promeSano sa praskom za pecivo.

Pripremljenu braon smesu kaSikom rasporediti u tepsiju izmeu belih loptica.

Sareni biskvit peci u zagrejanoj rerni na 200 stepeni na 200 stepeni oko 15 minuta, a zatim smanjiti temperaturu
na 150 stepeni i peci joS 15 minuta.

Zato vreme prokuvati 5 dl mleka sa Secerom. Ostaviti da se ohladi pa preliti gotov biskvit.

U malo mleka razmutiti puding, a preostalo mleko ostaviti da provri sa Secerom, pa ukuvati razmucen puding.
MeSati dok se ne zgusne. Skinuti savatre i ostaviti da se ohladi, a zatim ga sastaviti sa umucenim margarinom.
Preko biskvita premazati fil, zatim preko celog kolaca naneti umuceni Sag.

Posuti rendanom cokoladom i ostaviti kolac u frizideru da se pre sluZzenjalepo ohladi.

Savet



