Kremaste kocke sa visSnjama

tezina: srednje
za: 14 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

djgeta

15 kaSikaSecera

15 kaSikabrasna

2 kasSikekakaoa

1 kesicavanilin Secera

1 kesicapraska za pecivo
15 kaSikamleka

15 kaskaulja

800 mimleka

2 kesicepudinga od vanile
4 kaSikeSecera

2 kesicevanilin Secera
250 gmargarina

200 g Secerau prahu

500 g ociscenih viSanja
600 mlsoka od visanja
200 gSecera

150 ggriza

100 gdatke paviake

Priprema

Ptipremakore. U sud umutiti posebno belanca sa Secerom u cvrst sneg, zatim dodati u belanca postepeno
Zumanac po Zumanac. Dodati prosejano pomeSano brasno sa praskom za pecivo, kakaom i vanilin Secerom.
Lagano prome3ati kaSikom masu. etvrtasti pleh obloZiti masnim papirom za pecenje, sipati umucenu masu i peci



u zagrejanoj rerni na 180 C, oko 10 minuta.

Fil od pudinga. Mleko staviti navatru da uzavri. U posebnu ciniju pomeSati puding sa Secerom i vanilin
Secerom u malo mleka koje je prethodno odvojeno. Neprekidno meSati varjacom sve dok masa ne postane gusta.
Skuvati puding i ostaviti da se ohladi. Margarin umutiti penasto sa Secerom u prahu i spojiti ga sa pudingom.
Mikserom izmiksati i gediniti u glatku masu bez grudvica.

Fil od viSanja. Smrznute visnje ocistiti od kostica, ispasirati ih sa Stapnim mikserom da se dobije kasa. Zatim u
vocnoj kasi dodati griz i Secer. Staviti na vatru da se ukuvai postane gusta masa od viSanja.

Finalni postupak. U tepsiju gde se pekla koravratiti je nazad, preko kore sipati ceo fil od pudingai ravhomerno
garasporediti, patopli fil od visanja, polovinu fila preko pudinga rasporediti, zatim staviti preko drugu koru i na
kraju premazati preostalom polovinom fila od visanja

Umutiti slatku pavlaku i ukrasiti kolac. Kolac ostaviti u frizideru da se oko 3 h kako bi se stegao i ukusi spojili.
Hladan kolac seci na jednake kocke.

Savet

Kremaste kocke sa visnjama je soan i neodoljiv kola. Kombinacija vonog filamoze biti razliita, od malina,
ribizla, jagoda po, vasem izboru i svaki ukus e biti na poseban nain lep. Prijatno!



