Osvezavajuci kolac (2)

tezina: lako

za: 1 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zakoru:

djgeta

4 kaSikeSecera

4 kaSikeulja

4 kasSikemleka

150 gmleveni peceni lesnika
1 kesicaprasak za pecivo

3 kasSikebrasna

Zafil:

1Imleka

10 kaSikakristal Secera
3pudinga od vanile
250 gmargarina

Ostalo:

¢ 500 gjagoda
o 250 mldlatke pavlake

Priprema

Umuititi belanca sa Secerom pa dodati Zumanca. Zatim dodati ulje, mleko, praSak za pecivo, brasno, mleveni



leSnik i gediniti mikserom. 1zliti u pleh i peci na 200 stepeni 20 minuta.

Pecenu koru natopiti sa zaslaenim mieko ili sokom.

Od 1l mlekaizdvojiti 300 ml, a ostatak staviti u Serpu sa Secerom i da se kuva. U izdvojeno mleko razmutiti 3
pudinga od vanile. Kada mleko zavrS sasuti u Serpu. MeSati neprekidno dok se ne zgusne. Gotov fil prekriti
kesom i ostaviti da se prohladi.

Zato vreme oprati jagode i iseckati.

Ohlaen fil umutiti sa prethodno penasto izmucenim margarinom. Fil namazati preko kore. A preko fila poresti
isecene jagode.

Zatim umutiti slatku pavlaku ili Slag.

Slagom ili slatkom pavlakom prekriti jagode.

Savet

Kolaostaviti u frizider 2h da se stegneili preko noi. Brz, ukusan i osvezavajui kola.Umesto jagoda moze bilo
koje voe.



