Krem kolac sa visnjama

tezina: lako
za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

500 gkeksa (ptit-ber)

Fil 1:

1 Isoka od viSanja
1 kgviSanja

16 kaSikagriza
16 kaSikaSecera

Fil 2;

1Imleka

3pudinga od vanile
13 kaSikaSecera
250 gmargarina



I
w

200 mlslatke pavlake (Hole)
400 mljogurta (3,2% m.m.)
1 kaSikaSecera u prahu

1 kesicakremfixa

1 kesicazelateina

Priprema

Kora: U veliki pleh od elektricnog Spotreta poreati keks bez umakanja u mleko.

Fil 1: U sok koji su pustile visnje sipati vodu, da ukupnakolicinaiznosi 1 1. Sok od viSanja sipati u Serpu, dodati
Secer i staviti da prokuva. Kad pocne da kuva, polako uz neprekidno mucenje Zicom, dodavati griz. Kuvati 2-3
minuta, uz neprekidno meSanje, pa dodati ociScene visnje. Kuvati da se krem zgusne. Odmah, vreo, razliti po
keksu.

Fil 2: U mleko staviti Secer i skuvati puding. Ostaviti da se ohladi. U ohlaeno, staviti jedan predthodno umucen
margarin. Umuititi sve dafil bude kremast. Sipati preko fila 1.

Fil 3: Umutiti slatku pavlaku sa kremfix-om. Zelatin spremiti prema uputstvu sa kesice pa pomesati sa 200 ml
jogurta. U Slag dodati zelatin sajogurtom i dodati preostalih 200 ml jogurta. Sve §ediniti mikserom. Sipati
preko fila 2. Staviti u frizider da se dobro stegne.

Savet



