Nesquik cokoladni kolac

tezina: lako

za 15 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

3jgeta

100 gSecera

50 gNesquika

50 mlulja

3 kasikevrele vode

100 gbrasna

1 kesicapraska za pecivo

Zafil:

5 dimleka

1 puding od slatke pavlake
125 gmargarina

6 kasikaNesquika

6 kasikamlevene plazme
4 kaSikeSecera

Glazura:

¢ 150 gcokolade
e 5kaskaulja

Priprema



Odvajiti Zumanca od belanaca paih umutiti sa 50 gr Secera, zatim dodati Nesquik, zatim uljei vodu, sjediniti
lagano mikserom i varjacom umeSati brasno pomeSano sa praskom za pecivo. Belanca umutiti u cvrst sneg sa
malo soli i preostalih 50 gr Secera. Umucen sneg lagano varjacom umeSati u pripremljenu masu sa Zumancima.
Sipati u pleh obloZen papirom za pecenjei peci u zagrejanoj rerni na 200 stepeni oko 20 minuta. Pecenu koru
ostaviti da se prohladi i raseci je tako da dobijete 2 kore.

4 dl mleka staviti sa Secerom da provri, au 1 dl razmutiti puding. Kada provri zakuvati puding i ostaviti da se
ohladi. Umutiti margarin, dodati ohlaen puding i izmiksati da se gedini, zatim dodati nesquik i mleveni keks pa
kaSikom gediniti. Nafilovati deo kore ravnomerno i preklopiti drugim.

Otopiti cokoladu sauljem i preliti kolac, ostaviti da se glazura stegne pa staviti u frizider i seci nakocke.

Savet



