Kremasti kolac sa djivama

tezina: lako
za: 10 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

ljge

50 gmargarina

70 gSecera

1/2 kesicepraSka za pecivo
1 kesicavanilin Secera
170 gbrasna

Zakremu:

e 500 mimleka

500 mldlatke pavlake

2 kesicepudinga od vanile
2 kaskedzemaod djiva
500 gsvezih Sljiva

Zadekoraciju:

e 2 Stanglecokolade



Priprema

U odgovarajucoj posudi staviti jaje, omekSali margarin, Secer, vanilin Secer, praSak za pecivo i brasno.
Mikserom umutiti testo. Tepsiju N 36 pouljiti i staviti brasno i umeSeno testo rasporediti po celoj tepsiji. Mozete
ruku pokvasiti vodom dabi ste lakSe oblikovali testo. Testo premazite dZzemom, a preko dZzema stavite polutke
Sljivajednu do druge. Puding razmutite sa malo mleka, a preostalo mleko i pavlaku stavite naringlu da se
zagreva. Kad provri zakuvajte puding na uobicajen nacin. Vruc puding prelijte preko Sljivai stavite da se pece
kolac na 180 C 30-tak minuta. Preko vruceg kolaca moZete narendati cokoladu.

Kolac jejako ukusan i kremast, Secer za kremu nije potreban, jer je pavlaka slatka. Spoj vanile, pavlake, dljivai
cokolade daju fenomenalan ukus.

Probgjte.

Savet



