Medene kocke (na vodi)

tezina: lako

za 18 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

1 caSa (od 200 ml)vode

1 caSaSecera

1 caSameda

100 gmlevenih oraha

100 gsuvog groza

2 kasSikepekmeza (po z€lji)
400 gbrasna

1 kesicaprasSka za pecivo

Za Serbet:

e 4 kaSkeSecera
e 400 mlvode

Priprema

U vanglicu staviti Secer i vodu, pa promeSati da se Secer malo istopi. Dodati med, pa gediniti. Zatim dodati
orahe i suvo groze, koje je prethodno bilo pola sata potopljeno u rumu i oceeno. Staviti i pekmez, pasve
gediniti. Nakraju dodati brasno sa pecivom. Dobro izmeSati sa varjacom.



Uzeti pleh (vel. 34 x 20 cm) i prekriti dno i ivice sa pek papirom. Sipati pripremljenu masu i ravhomerno je
rasporediti. Staviti da se pece, u prethodno zagrejanoj rerni, na 160 C. Pecen kolac (probajte cackalicom dali je
pecen) izvaditi i ostaviti da se prohladi.

Serbet: Secer staviti u suvu Serpicu i natihoj vatri gakaramelizovati. Zatim ga preliti satoplom vodom i kuvati,
da se Secer potpuno otopi.

Prohlaeni kolac prevrnuti naradnu povrsinu i skloniti pek papir, paga ponovo vratiti u pleh.

Zatim kolac preliti sa polovinom vrelog Serbetai pustiti da upije, papreliti i sa ostatkom Serbeta. Ostaviti da se
kolac ohladi. Iseci ga nakocke (noz umakati u vrelu vodu, da se ne lepi) i posuziti.

Savet



