oko-Plazma kolac

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

200 gpiskote

200 gmlevene plazme
1Imleka

200 gSecera

2 kesicepuding od vanile
2 kasSikegustina

200 gmargarina

200 mldlatke pavlake
200 gcokolade

Priprema

U posudu staviti Secer i udpinovati ga nalaganu vatru. Secer treba da se otopi kao tecna karamel masa. Od 1
litramleka odvojiti malo mlekai umeSati meSavinu od 2 pudinga od vanile sa 2 kaSike gustina. Mleko preostalo
dodati u uspinovani Secer i kuvati sve dok mleko ne uzavri. Zatim umeSati meSavinu pd pudinga u uzavrelo
mleko uz stalno meSanje sve dok se masa ne zgusne. Karamel puding ostaviti da se malo prohladi.

Umutiti omekSali margarin sa Secerom u prahu, mikserom sjediniti u toplu karamel masu. U karamel masu
dodati 200 g mlevene plazme, varjacom dobro izmeSati i 5ediniti masu.

U kalupu poreati red piskota, predhodno potopljene u mleku. Zatim celu kolicinu fila sa plazmom rasporediti po
piskotama. Ostale piskote potopiti u mleku i poreati po filu. Natihoj vatri otopiti 200 g cokolade sa malo mleka
oko 6 kaSika. Polovinu tecne cokolade preliti preko piskota.



Umutiti slatku pavlaku premazati je po vrhu piskota prelivene cokoladom. Ostatak otopljene cokolade dekorisati
plazma kolac. Plazma kolac ostaviti u frizideru da se ohladi. Hladan kolac iseci nakocke i posuziti.

Savet

Prijatno!



