Kola¢ Hiljadu listova

Za 6 osoba
500 g lisnatog testa
Fil

5 Zumanaca

100 g Secera

3,5 dl mleka

30 g mlecnog margarina
1 kesica vanilin Sedera
2 kasSike brasna
prstohvat soli

Dekoracija

Secer u prahu
cokoladne mrvice

Nacin pripreme

1. Fil: u odgovarajucu posudu sipati oko 1 dl od pripremljenog mleka, brasno
i prstohvat soli. Dodati 3 kaSike od pripremljenog Sedera i zumanca, meSati
mikserom dok se svi sastojci dobro ne povezu.

2. U Serpu odgovarajuce velicine sipati ostatak mleka i Selera, margarin i
vanilin Secer i uz povremeno meSanje ostaviti da provri.

3. U posudu sa zumancima uz neprestano meSanje lagano dodati % prokljucalog
mleka, kada se sastojci dobro sjedine dodati ih odmahnazad u Serpu sa vrudim
mlekom. Uz stalno meSanje i na umerenoj vatri dovesti fil do kljucanja i
odgovarajuce gustine. Prekriti folijom i dobro ohladiti fil.

4. Kada se fil potpuno ohladi razvuéi prethodno odmrznuto lisnato testo
oklagijom na debljinu od nekoliko milimetara.

5. Ise¢i ga na pravougaonike dimenzija 3x5 cm i poredjati na pleh koji se
prethodno oblozi papirom za pecenje. Svaki pravougaonik izbockati viljusSkom i
poprskati sa malo vode.

6. Pe¢i na 200 stepeni nekoliko minuta, odnosno dok ne dobiju zlatno Zutu
boju,ohladiti.

7. Kolac¢ se sastoji od tri sloja testa i dva sloja fila. Redati prvo sloj
testa, fil, drugi sloj testa, drugi sloj fila i na kraju zavrsiti tredim
slojem testa. Ukrasiti Seéerom u prahu i cokoladnim mrvicama.
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