Karamel kocke (7)

tezina: srednje

za: 14 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Biskvit:

Jjgjeta

5 kaSikaSecera

1,5 Solja (od 200 ml)brasna
1 kesicapraska za pecivo

Sirup:

e 2 30ljeSecera
e 500 mlvode

Krema:

11Imlijeka

1/2 %oljeSecera

1 puding od vanile

3 kasikegustina

Lvanilin Secer

200 gputeraili margarina

| jos:

¢ po ukususlatka pavlaka
e malokokosovog brasna



e Oras

Priprema

Prvo pripremiti karamel sirup: karamelisati Secer, preliti toplom vodom, pa kuhati, dok se karamel otopi.
Ostaviti da se sirup ohladi. Pjenasto umutiti jajai Secer. Dodati prosijano brasno i prasak za pecivo. Sjediniti
Spatulom. Sipati u pleh, premazan puterom. Peci na 180 C oko 25 minuta. Pecnicu ne otvarati!

Pecen biskvit ostaviti da se prohladi (nekih 10-15 minuta), pa paZljivo, kasikom, preliti karamel sirup. Ostaviti
dase ohladi.

U Serpu sipati mlijeko. Dodati Secer. Umutiti prah puding, gustin i malo mlijeka, pa dodati u vrelo mlijeko.
Neprestano mijeSati, dok krema dobije gustinu. Prohladiti, pa dodati omekSao puter ili margarin. |zmiksati, pa
premazati biskvit.

Kada se kremaohladi i stegne, kolac premazati umucenim vrhnjem ili Slagom. Posuti kokosovim brasnom.

Kada se kolac dobro ohladi (nakon 2-3 sata), rezati na parcad, posuti §eckanim orasima, pa posuziti!

Savet



