Puslica u kolacu

Sastojci

Biskvit:

e 4jga

8 kaSika Secera

8 kaSika brasna

8 kasika ulja

5 kaSika o&trog brasna

2 kasike kakaoa

pola kesice praska za pecivo

Serbet:

e 200 ml vode
e 200 g Secera
e 2 vanilin Secera

Pudlice:
2 belanca

8 kaSika Secera
malo limunovog soka

Fil:

2 kesice Slaga
4jga
2 Zumanceta



e 6 kaSika Secera
e 125 g putera

Dekoracija:

e 200 g datke pavlake

Priprema

Biskvit: 4 jgja, 8 kaSika Secera, 8 kaSika bradna, 8 kaSika ulja, 5 kaSika odtrog bradna, 2 kasike kakaoa i pola
kesice praska za pecivo.

Umuititi biskvit i peci na 200 stepeni 20 minuta.
Serbet: 200 ml vode, 200 g Secera, 2 vanilin Secera, pustiti da provri pavruc biskvit zaliti vrucim Serbetom.

Puslice: 2 belanca umutiti u cvrst Sne, dodati 8 kaSika Secera, i malo limunovog soka. Staviti u Spric i na pek
papir istiskati puslice. Susiti ih oko 50 min na 150 stepeni.

Fil: 2 kesice Slaga ulupati, zatim na pari skuvati 4 jaja, 2 Zumancetai 6 kaSika Secera. Dobro ohladiti pa dodati
125 g putera. §ediniti sa Slagom.

Na ohladjen biskvit staviti fil, pau fil utisnuti puslice. Ulupati 200 g slatke pavlake paje staviti preko puslica.
Prijatno!



