Neobicni kolac sa visSnjama

tezina: srednje

za 10 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zakoru:

250 gostrog brasna

200 gSecera

150 g margarina

2 Zumanceta

100 mikisele pavlake

1 kesicavanilin Secera

1 kasicicapraska za pecivo
1/2 kaSicicesoli

Zakrem:
* 6jaga
e 150 gSecera

e 200 mlkisele pavlake
e 2ravnekaSkebrasna

Za ukraSavanje:

e 200 mimleka
e 2 kesicedlag kremaod vanile

| joS:



¢ 300 gdZzemaod kagjsija
¢ 500 gviSanja (bez kostica)

Priprema

Zakoru: PomeSgjte brasno i praSak za pecivo, posolite, dodajte margarin, Secer, vanilin Secer, Zumancai
pavlaku.

Rukom umesite testo.
Na pobrasnjenoj radnoj povrsini od testa oklagijom razvucite koru.

Koru stavite u okruglu tepsiju precnika 26 cm oblozenu papirom za pecenje. [zbodite viljuskom naviSe mestai
pecite u prethodno zagrejanoj rerni na 180 C 15 minuta.

Zato vreme za krem penasto mikserom umutite jajai Secer, dodajte brasno i pavlaku, pa promeSajte lopaticom
dok se smesane gedini. U drugi sud Slag krem umutite mikserom sa 200 ml mleka.

Pecenu koru izvadite iz rerne, premazite dzemom od kajsija.
Poreajte visnje, a od gore nanesite pripremljeni krem.
Vratite tepsiju u rernu i pecite jos 30 minuta na istoj temperaturi.

Kadaje gotovo izvadite iz tepsije i premaZzite pripremljenim dlag kremom. Isecite naparcad i luZite.

Savet



