Kremasti kolac sa malinama (2)

tezina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zakoru:

300 gbrasna

250 gmargarina sa ukusom vanile
5Zumanaca

4 kaSikeSecera

1 kesicapraska za pecivo

Zafil:

¢ 5Sbhelanaca

10 kaSikaSecera

2 kesicevanilin Secera

4 kaSkeulja

2 kesicepudinga sa ukusom slatke pavlake

Ostalo:

¢ 300 gsvezih malina
e 2 kesice vanilin Secera

Priprema



Ukljuciti rernu na 180 stepeni. U odgovarajucoj posudi §ediniti brasno, na sitno isecan margarin (nalistice),
dodati Zumanca, Secer | prasak za pecivo parukamo umesiti glatko testo.

Odvojiti 300 g testa, podeliti gau 3 manje loptice i ostaviti na pola sata u zamrzivac. Ostatak testa staviti u
najlon foliju i ostaviti pola sata u frizider.

Zafil umutiti belanca, dodati im Secer i vanilin Secer, umutiti cvrst sneg. Skloniti mikser, dodati puding prah i
ulje, parucno polako kasikom gediniti. Pripremiti maline ili neko drugo voce, ja sam pravilai sa kupinama.

Pleh (dimenzija 30x20 cm) u kojem ce te peci koru malo pobradnjaviti. | zvaditi testo iz friziderai nezno ga
razvuci, prebaciti u pleh pa ga rukamo utapkati.

Preko kore sipati smesu od belanaca, rasporediti maline i nakraju odgore krupno narendati testo iz zamrzivaca,
posuti dve kesice vanilin Secera.

Peci 30 minuta na 180 stepeni.

Po zavrSetku kolac prekriti aluminijumskom folijom, krpom i ostaviti da se ohladi.

Kolac je tesko sece vruc, hoce da se raspada jer je smesa kremasta. Najlepsi je dobro ohlaen jer su onda belanca
vazduSasta.

Savet

Prijatno!



