Socni i kremasti kolac kao iz dlasticarne

I~

tezina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zakore

djgeta

4 kaSike Secera

5 kasika brasna

2 kaSike vode

50 ml ulja

1 kasSika kakaoa

1 kesicapraska za pecivo

250 mlkafeili cokoladnog milijeka

Vanil zuti krem:

e 4 Zumanca

1 kaSikaSecera

300 mImilijeka

5 kaSika brasna

100g margarina

3 kasike Secera u prahu
2vanilin Secera

Bjdli dio:

¢ 4bjelanca
e 7 kaSkaSecera
e 4 kasSkevode



Glazura:

¢ 100 gcokolade
e 3 kaskeulja

Priprema

Ulupati Zumanca sa Secerom da bude ko snijeg poslje dodati vodu, ulje, brasno, kakao i praSak za pecivo i sve
gediniti. Posebno ulupati bjelanca paih dodati smesi sa Zumancimai gediniti.

Zagrijati rernu na 200 stepeni, paistresti smesu u oblozen pleh i staviti da se pece, pa smanjiti na 180 stepni.

Promjesati Zumanca, Secer, vanilin Secer i bradno, pa naliti malo milijeka, a ostalo staviti da provri. kad provri
zakuhati umucenu smjesu i mjesati dok se ne zgusne, pakloniti i potpuno ohladiti. Ulupati margarin sa Secerom
u prahu pa potepeno dodavati ohladjen krem i mututiti.

Prvu koru preliti sa125 ml crne kafeili cokoladnog mleka pa staviti cjeli krem, pa staviti drugu koru i preliti sa
preostalim milijekom.

Zabjeli krem ulupajte bjelanca. PomeSajte vodu i Secer, pa stavite navatru da provri. Kad provri ostavite da
kuha 2 minute pa odmah istresajte u umucena bjelancai mutite najvecom brzinom. Istresajte direktno u zice.
Ovaj krem nanesite na drugu koru pa stavite u frizider da se sve malo stegne.

Otopite cokoladu sauljem i premaZite.

Savet



