Kolac od bundeve, pomorandze i makadamije

’2,‘-

tezina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoricu:

2 %olje Secera

1,5 Soljaulja

1 kaSicicavanile

3jgjeta

loljustena pomorandza isecena
na sitne komade

2pomorandze - izrendana korica
2 Soljerendane bundeve

1 Solja krupnije izmrvljenih makadamija oraha
1 kaSicicasoli

1 1/2 Soljarendanog kokosa

2 kaSicicecimeta

2,5 Soljebrasna

2 kasicicebikarbone

Za ganas sa belom cokoladom:

e 250 gbele cokolade iseckano
e 250 mikisele pavlake
¢ 3 kaSiciceizrendane kore od pomorandze

Priprema

Kao prvo da se upoznamo sa Makademija orahom. On raste u Australiji i izgleda kao ovde na dlici. Kao cesto



puta ne umeh da nadjem adekvatno ime za njega u srpskom jeziku ali uz vasu pomoc, stalno dopunjavam recnik.

U ciniju sipamo Secer, ulje, vanilui jgjai umutimo.

Dodamo, rendanu koricu pomorandze...

...izmrvljenu makadamiju i rendanu bundevu. PromeSamo.

Kao poslednje dodamo rendani kokos, so, cimet, brasno i bikabonu.

Pazljivo ovo g edinimo, najbolje rukom.

Dno oblozeno papirom za pecenje.

Sipamo u okrugli pleh.

Pecemo na 170 stepeni Celzija 50 do 60 minuta.

Test zicom u sredinu, kojamoraiz kolacaizaci cista, znaci da je kolac gotov. Izvadite i ostavite da se ohladi.
Kolac okrenemo tako da je dno kolaca navrhu.

Zato vreme spremimo fil. U mikrotalasnoj, zavisi od jacine kakvu imate, na nagjvece moguce, stavite ciniju sa
belom cokoladom 1 minut. 1zvadite pa promeSate. Ako je potebno ponovite joS pola minuta.

Kada se cokolada skoro ucvrstila ali ne sasvim, dodate kiselu pavlaku i rendanu koricu pomorandze.

Premazemo tortu.

DekoriSemo. Ja sam to uradila umotajuci koricu pomorandze, svez timijan i tanke kriske djive. UZivajte

Savet



