Dr. Oetker trilece

Potrebni sastoj'ci:

= 1 pakovanje Dr. Oetker trilece sa
karamel prelivom

= 1 pakovanje Dr. Oetker trilece sa
prelivom od kupina

= 6 jaja

= 1| punomasnog mlijeka

= 500 ml mlije¢nog vrhnja za Slag

Priprema:

Pripremiti pleh dimenzija 35x20 cm. Podmazati ga masno¢om. Rernu ukljugiti
na 160°C da se zagrijava.

Odvoijiti bjelanjke od Zumanjaka. Bjelanjke izmiksati u Cvrst Saum, zatim
dodati i jedan po jedan Zumanjak uz miksanje. U tu smjesu prosijati i
mjeSavine za biskvit iz pakovanja. Ru¢no promijeSati i izliti smjesu u
pripremljen kalup i poravnati. Peci u zagrijanoj rerni oko 25-30 minuta.

PomijeSati mlijeko, slatko vrhnje za Slag i smjese za mlijeéni preliv iz
pakovanja. MijeSati Zicom oko 2-3 minuta.

Pecen biskvit gusto izbockati viljuskom i lagano preliti mlije¢nim prelivom dok
biskvit ne upije svu mjeSavinu.

Ostaviti na hladenje u frizider 2-3 h.

Ohladen kolac izrezati na kocke Zeljene veli€ine. Prelive iz pakovanja izliti u
manje posudice.

Servirati po 2 kola¢a i preliti ih prelivima iz pakovanja. Jedan kola¢ preliti sa
karamel prelivom, a drugi sa prelivom od kupina.

Prijatno!
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