Kolac sa malinama (4)

teZina: lako
za: 15 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

SEEL

5 kaSika Secera

4 kaSkebrasna

1 kesica praska za pecivo

Zafil samalinama;

500 gmalina
500 mlvode
300 g Secera
2 kesice pudingaod maline

Zavanilafil:

e 11 mleka

9 kaSika Secera

3 kesicepudinga od vanile
125 gmargarina

| jos:

e 200 g Sag krema



Priprema

Kora: Belanca umutiti mikserom u cvrst sneg. Dodati 5 kaSika Secerai mutiti joS malo, dok se Secer ne otopi.
Zatim dodati zumanca, brasno i prasak za pecivo. Sve gediniti. Masu izliti u pleh, podmazan uljem i posut
brasnom. Peci oko 20 minuta na 200 C.

Fil samalinom: U Serpu sipati 3 dl vode i 300 g Secera. Staviti da se kuva. Kada provri dodati maline (ja sam
koristilamaline iz zamrzivaca). Kuvati 10-tak minuta natihoj vatri. Posebno razmutiti puding od malineu 2 dl
vodei sipati u Serpu samalinama. Kuvati dok se ne zgusne (oko 5 minuta). Topao fil preliti preko korei ostaviti
dase ohladi.

Vanilakrem: 700 ml mleka zasladiti sa 9 kaSika Secerai staviti da provri. U preostalih 300 ml mleka rastvoriti
puding od vanile, sipati u provrelo mleko i ukuvati. Ostaviti da se prohladi. Posebno umutiti 125 g margarinai
gediniti samlakim pudingom. Ovgj fil staviti preko filaod maline.

Umutiti 200 g krem Slaga sa kiselom vodom i njime zavrsiti kolac.

Savet



