Kremasti kolac sa malinama

tezina: srednje

za: 15 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

7belanaca

150 gSecera

140 glednika

60 gbrasna

1 kesicapraska za pecivo
50 mlulja

Za zuti fil:

e 7Zumanaca

120 gSecera

500 mimleka

2 kesicevanilin Secer
10 gzelatina

100 gbele cokolade
400 mldatke pavlake

Zafil samalinom:

¢ 100 mlvode
e 100 gSecera
e 450 gmalina
e 10 gZelatina



Priprema

Umutiti belanca u cvrst Sam pa postepeno dodati Secer. Kad se lepo umuti iskljuciti mikser pa dodati mleven
lesnik, ulje i braSno pomeSanim sa praskom za pecivo. Varjacom izmeSati smesu i sipati u pleh koga ste oblozili
papirom za pecenje. Peci ha 180 C oko 15 minuta. Ohladiti. Pecenu koru preseci po duzZini na dvadela.

~

Zumancai Secer izmiksajte da postanu beli. Zakuvati u mleko uz stalno meSanje.

Zelatin prelijte sa hladnom vodom da nabubri. Kad je krem gotov skinuti sa vatre, sacekati malo da se prohladi
pa dodati Zelatin. okoladu polomite na kocke i dodajte vrucoj kremi. MeSati dok se ne otopi. Kad se krem
ohladi, izmiksati pavlaku i dodati u kremu.

Maline kuvati savodom i Secerom oko 10 mnuta. Zelatin prelijte sa 3 kadike hladne vode i ostavite da nabubri.
U prohlaeno voce dodati Zelatin. Obe kore namaZzite filom od malinadok je joS topao i ostavite da se stegne.
Zuti fil namazite preko filaod malina, stavite koru pa opet Zuti fil. Posuti mlevenim lenikom. Ohladiti. UZivati
u prelepom ukusu. Prijatno!

Savet



