Panettone - Italijanski kolac

tezina: srednje
za: 6 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

400-500 gbrasna

1 kockica kvasca

1 kaSicicaSecera

125 gputera

3Zumanca

1,5 dImleka

100 gsuvog groza
1/2limuna - narendane kore
1narandza - narendane kora
mal osoli

50 ghadema

1 kesicavanilin Secer

50 gcokolade

125 gSecera

Secer u prahu - za posipanje

Priprema

Izmrvljeni kvasac pomeSgjte sa kasicicom Secerai malo mleka, ostavite da odstoji 10 minuta pokriveno. U
nadodli kvasac dodajte prosejano brasno i so. Dodajte Secer, Zumanca, vanilin Secer, kore od limunai
pomorandze. PromeSgjte i dodajte omeksali puter. Ostavite testo pola sata da kisne. Suvo groze oplaknite
vrelom vodom osusSite i zgjedno sa bademom umesite u testo.

Testo stavite u dublju Serpu (kalup) oblozenu pek-papirom, utisnite kockice izlomljne cokolade i ostavite da



stoji jos 30 minuta.

Ukljucite rernu na 200 stepeni ostrim nozem zasecite unakrsno (ja nisam zasekla paje popucala) da ne bi
popucala. Pecite na donjem delu pecnice oko sat vremena.

Pecen kolac pospite bogato Secerom u prahu.

Savet



