okoladni krem kolac sa kokosom

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

440 mljogurta

80 gkokosa

200 gSecera

160 gpSenicnog griza

1 kesicapraska za pecivo

Sirup:

e 300 mlvode
e 4 kaSikeSecera
1 kesicavanilinog Secera

Fil:

1Imleka

3 kesicepudinga sa ukusom cokolade
8 kaSikasecera

100 gcrne cokolade

..1]08

e 2 kesicedlag pene



Priprema

Sirup: Zaova kolac prvo treba spremiti sirup i ostaviti ga da se, potpuno, ohladi. U manju posudu sipati vodu,
dodati obe vrste Secerai staviti da provri. im provri (i Secer se rastopi) skloniti posudu savatrei ostaviti da se
ohladi.

Kora: Uzeti pleh, vel. 35x20cm, podmazati ga uljem i posuti brashom. Blago rukama udarati po plehu, tako da
se brasno, ravnomerno, rasporedi po celom plehu. Visak brasnaistresti. U vanglicu staviti kokos, Secer, griz i
praSak za pecivo. PromeSati kaSikom. Sipati jogurt, pa Zzicom za mucenje dobro gediniti sastojke. Testo sipati u
pripremljeni pleh, kaSikom garasporediti i staviti da se pece, u prethodno zagrejanoj rerni, na 170 stepeni.

Koricu peci dok blago porumeni (probati cackalicom dali je pecena). Pecenu koricu, odmah po vaenju iz rerne,
preliti hladnim sirupom i ostaviti da korica upije sirup.

Fil: Od ukupne kolicine mleka (11) odvojiti 300 ml, a ostatak mleka, zajedno sa Secerom i izlomljenom
cokoladom, staviti da provri. Sa odvojenim mlekom razmutiti puding. Zicom za mucenje, povremeno, promesati
mleko, dabi se cokolada brze rastopila. U provrelo mleko sipati razmuceni puding i uz neprekidno meSanje,
Zicom za mucenje, skuvati krem. Skuvani krem odmah sipati preko kore. KaSikom ga, ravhomerno, rasporediti.
Pleh prekriti providnom folijom, da ne bi uhvatio koricu, i ostaviti da se krem ohladi.

Slag penu umutiti prema uputstvu, sa pakovanjai premazati povr3inu, ohlaenog, kolaca. Kolac ostaviti u
frizider, ngjmanje dva sata. Zatim gaiseci nakocke i posluziti.

Savet



