Kremasti kolac

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zakoru:

djgeta

6 kaSikabrasna

6 kaSikaSecera

2 dlulja

2 kasikekakaoa
1prasak za pecivo

Zafilove:

¢ 2pudinga od cokolade
2pudinga od vanilije
2 margarina

2vanilin Secera

2 Imlijeka

1bijela cokolada
lcrna cokolada

Priprema

Zakoru: Umutiti jaja, zatim dodavati sve sastojke redom. U pouljen plehizliti smjesu i peci u prethodno
zagrijanoj rerni na 200 stepeni 40 minuta.

Zafil: Staviti 1l mlijek da prokljuca, a prethodno odvojiti malo mlijekaod 1 litrai u njegaizruciti 2 pudinga od



vanilijei malo Secera. Kada prokljuca mlijeko dodati puding i mijeSati dok se ne zgusne. Takoe, isti postupak
primijeniti zadrugi fil sa pudinzima od cokolade.

Ostaviti filove da se ohlade. U prvi fil dodati istopljenu bijelu cokoladu i umucen margarin, vanilin Secer pa sve
dobro umutiti.

U drugi fil dodati istopljenu crnu cokoladu, umucen margarin i vanilin Secer.

Koru preliti sa 2 Solje hladne vode i 4 kaSike Secera.

Preko kore premazati zuti fil, zatim crni fil i preko umucen Sag.

Ostaviti u frizideru da odstoji koji sat prije sluZzenja. Prijatno!

Savet



