Trilece sa karamel prelivom / Tres leches

Izrada:

Pripremiti Cetvrtasti pleh 20x20 cm (do 22x22 cm), dno podmazati
maslacem, a rernu ukljuciti na 160 °C da se zagrijava.

Odvojiti Zumanjke od bjelanjaka i prvo mikserom izmiksati
bjelanjke u Cvrst Saum a zatim u tu smjesu dodati 1 po jedan
zumanjak mjeSajuci ruéno zicom ili silikonskom Spatulom, lagano
prevrcuci smjesu kako ne bi splasnula. Sada dodati (prosijati) i
mjeSavinu za biskvit iz pakovaonja (bijela vrecica sa crvenim
slovima). Lagano sve sjediniti silikonskom Spatulom, ravnomjerno
rasporediti u pripremljen pleh i pe¢i 25-30 min u prethodno
zagrijanoj reri na 160 °C (temperaturu i duzinu pecenja
prilagodite vasoj rerni).

Pecen biskvit ostaviti da se prohladi pa izrezati oStrim nozem na
kocke Zeljene veliCine.

Potrebni sastojci:

Sada pripremiti i mlijecni preliv...pomijeSati mlijeko, vrhnje za Slag
i mjeSavinu za mlijeCni preliv iz pakovanja (veca od 2 sive vrecice).
Sve promijesati zicom oko 2-3 minuta pa preliti ravnomjerno kola¢
koji ¢e upiti svu tekucinu (kod ovog preliva mozete napraviti i malo
odstupanje u omjeru mlijeko - vrhnje za Slag, tako da mozete
probati i sa 400 ml mlijeka i 400 ml vrhnja za Slag, takode odlicna
verzija).

KolaC ostaviti na hladenje 2-3 h, a zatim pred samo serviranje
svaki kolaC koji ¢ete posluziti premazite karamel prelivom iz
pakovanja (preporuka je da ostatak koji vracate u frizider ne
premazujete sada karamel sosom, nego to uciniti opet pred samo
serviranje...kako se karamel u kontaktu sa mlije¢nim prelivom i
stajanjem u frizideru ne bi previSe razrijedio).

-Dr. Oetker mjeSavina za kola¢
Trilege sa karamel prelivom

-3 kom jaja

-600 ml mlijeka
(punomasno 3.8 % mm)
-200 ml vrhnja za Slag
(33% mm)

Prijatno! )
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