Penasti kolac sa jagodama

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zakoru:

4jgeta

6 kaSikaSecera

6 kasikabrasna

5 kasikaulja

5 kasikamleka

1 kesicapraska za pecivo
1 kaSikakakaoa

Zafil:

500 mljogurta
100 gdlaga

2 kesicezelatina
3 kaSikeSecera
500 gjagoda

Zaprédliv:

300 gjagoda

3 kaSikeSecera
100 mlvode

2 kesicezelatina



Priprema

Izmutiti belanca sa Secerom, zatim dodati Zumanca, ulje, mleko, praSak za pecivo. Iskljuciti mikser pa Spatulom
lagano umeSati brasno i kakao. Staviti koru da se pece oko 20 minuta na 180 stepeni. Preliti dve kesice zelatina
samalo hladne vode da nabubri. Zato vreme staviti jogurt i Secer naringlu da se jogurt ugreje, meSati dok se
Secer neistopi. Netrebadavri samo da se ugrejei bude vruce. Ubaciti nabubreli Zelatin, skloniti savatre, pa
meSati dok se zelatin skroz ne otopi. Ostaviti da se ohladi. Jagode oprati i iseckati.

Izmutiti Slag prema uputsvu. Sipati jogurt sa Zzelatinom u dlag i kaSikom lagano gediniti. Ubaciti seckane jagode
I sve lepo polako izmeSati. Sipati fil preko pecenei ohlaene kore. Fil ce biti malo rei zato sipati u dublju tepsiju.
Stegnuce se nakon par sati stgjanja u frizideru. Tek onda preliti prelivom.

Jagode staviti u blender dodati vodu i izblendirati. Sipati u Serpicu staviti Secer, pa staviti natihoj vatri da se
kuva. Zelatin preliti samalo vode i kada nabubri dodati u jagode. Skloniti savatre i meSati dok se Zelatin se
otopi.

Kada se ohladi sipati preko ohlaenog i stegnutog kolaca. Ostaviti u frizider dok sei preliv ne stegne. Ondaiseci
parcad Zeljene velicine.

UZivati u laganom ukusu.

Savet



