oko-kokos krem kolac
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teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zakoru:

12 kaSika griza
1,2 Imleka

12 kaSika Secera
4 kaSke kakaa
50 gcrne cokolade

Zafil:

¢ 500 mimleka

2 pudingaod vanile
2vanilin Secera

6 kasSika Secera

100 gkrem Slaga

200 mimleka

200 gkokosovog brasna

Zaprédliv:

e 200 gcrne cokolade
¢ 200 midlatke pavlake

Priprema



U Serpu na Sporetu staviti mleko da se kuva. Griz pomesati sa Secerom i kakaom, pasipati u provrelo mleko i
zakuvati puding. Kad se zgusne, skloniti saringle i dodati kockice cokolade. PromesSati da se 5iedini. Smesu
sipati odmah u nakvasenu posudu i formirati koru.

Od 500ml mleka odvojiti 100ml i razmutiti sa pudingom. Ostatak mleka prokuvati sa Secerom i vanilom. Dodati
puding i zakuvati da se zgusne. Slag umutiti sa hladnim miekom i dodati u ohladjeni puding. Nakraju dodati
kokos. Sve umutiti mikserom. Sipati preko korei poravnati.

Slatku pavlaku zagrejati. Dodati kockice cokade i promeSati da se gedini. Preliti preko kolaca.

Savet

Brzo, lako i ukusno.



