Socni kolac sa jagodama

tezina: lako

za: 25 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Korica:

5jga

1 %olja za caj Secera
3/4 olje brasna

1/4 Solj ekakaoa

1 prasak za pecivo
1/3 %oljemleka

Zanatapanjekorice:
o 3/4 30ljeSecera

e 1 Soljamleka u prahu
e 1/4 Soljevode

Zéelefil od jagoda:

¢ 500 gjagoda
e 3 kesiceprelivazatorte

Sag:

e 2 kesiceSlag krema
¢ malo minerane vode



Priprema

Odvajiti Zumanca od belanaca. Umutiti Zumanca sa 3/4 Solje Secera pa tome dodati mleko. Belanca umutiti sa
1/4 3olje Secera. Spojiti te smese pa dodati brasno, kakao i pecivo. |zmeSati varjacom i izliti u pleh. Peci oko 20
minuta na 180 stepeni.

Zelefil od jagoda: Jagode prokuvati sa Secerom. Sklanjati penu. Posebno preliv zatorte (3 kesice) natopiti
hlednom vodom i ostaviti da nabubri. Skloniti jagode i dodati preliv. Multiti dok se lepo ne rastopi.

Gotovu koru iseci napola pa preliti Zzeleom. Prekriti drugim delom korei sve to preliti rastvorenim mlekom u
prahu.

Preliv za koricu: U Serpici otopiti Secer i vodu. Kada prokljuca skloniti saringle i dodati mleko u prahu. Mutiti
mikserom dok ne dobije gustinu.

Slag krem umutiti prema uputstvu sakesicei filovati kolac.

Savet



