Krem kolac

tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

6bjelanca

6 kaSikaSecera

6 kasikabrasna

2 kasSikekakaoa
1prasak za pecivo

Fil:

6zumanca
15kaSikaSecera
6 kaSikabrasna
500 mimlijeka
250 gmargarina

Dekoracija:

e 3 kesiceSlaga

e 300 mimlijeka

e malocokoladnih mrvica
e malozutog Secera

Zazalivanjekore:



e 250 mimlijeka
e 5 kasSkaSecera

Priprema

Umutiti bjelancai dodati Secer, brasno, praSak za pecivo i kakao. Sve dobro gediniti i sipati u pleh (23x33).
Peci 20 min na 220 C.

Kad se koraispece dobro je izbockati viljuskom i preliti samlijekom i Secerom.

Dok se kora pekla pripremiti fil. Dobro umutiti Zumanca, Secer i brasno da nema grudvicai sipati u kljucalo
mlijeko. Kuvati dok se ne zgusne i ostaviti da se hladi. Margarin posebno umuititi i dodati ohlaenom filu. Sve
dobro gediniti i staviti preko kore.

Umutiti Slag i staviti preko fila.
Ukrasiti sa cokoladnim mrvicamai zutim Secerom.

Ohladiti u frizideru i nakraju §eci na kocke. Prijatnol

Savet



