Vocni kolac sa prelivom od vanile

B il = —
teZina: lako
za: 20 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

1/2 kgkora za pitu
1,3 kgjabuka

3 kaSikeSecera
200 goraha

cimet

ulje

Testo:

e 4jga

1 ca%a (od 200 ml)Secera
2 kaSikebrasna

1 kesicapraska za pecivo
1 kaSikakakaoa

1 casSakisele vode

Preliv:
e 1Imleka

¢ 1puding od vanile
o 6 kaSikaSecera

Priprema



Jabuke ocigtiti i izrendati. Ostaviti da odstoje pet minuta, paih, rukom, iscediti. Pola oraha samleti a pola sitno
iseckati, paih pomesati. Kore podeliti na4 dela.

Testo: Odvojiti belanca od Zumanaca, pa belanca, uz dodatak Secera, umutiti u cvrsti Sam. Dodavati jedno po
jedno zumance i mutiti da masa postane penasta. Sipati kiselu vodu i gediniti. Brasno, prasak za pecivo i kakao
pomesati, pa dodati umucenoj smesi i sjediniti.

Preliv: Puding skuvati na uobicajeni nacin (samo umesto dvaide jedan puding).

Uzeti pleh (vel. 40x22 cm), podmazati uljem, pa poreati prvu 1/4 kora. Svaku koru poprskati uljem. Preko
poreanih kora staviti 1/3 jabuka,staviti deo oraha, posuti sajednom kaSikom Secerai malo cimeta. Tako uraditi
do krgja (na kraju bude zadnja 1/4 kora). Slozeni kolac iseci ha kocke Zeljene velicine.

Preko isecenog kolaca sipati pripremljeno testo i ostaviti da odstoji pola sata. Povremeno protresti pleh, dabi
testo svuda prodrlo.

Staviti da se pece, u prethodno zagrejanoj rerni, na 160 stepeni. I speceni kolac izvaditi | ostaviti da se potpuno
ohladi.

Ohlaeni kolac ponovo preci hozem po isecenim delovima, pa ga preliti, vrelim, prelivom i ostaviti da se ohladi,
pa posluZiti.

Savet

Umesto jabuka mogu da se koriste i vidnje, samo ih prethodno iseckati.



