Najsocniji vocni kolac sa rogacem
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teZina: lako
za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

3jgeta

1 caSa (od 200 ml)Secera
1 caSamleka

1 casaulja

1 caSamlevenog rogaca

1 casSagriza

3 kaSikekakaoa

1 kesicaprasSka za pecivo
600 gjabuka (neociscenih)
200 gpomorandze

Zapréliv:

e 350 mimleka

¢ 150 gcokolade

¢ 100 gmargarina (putera)
o 1 caSaSecera

Priprema

Testo: Odvojiti Zumanca od belanaca. Belanca staviti u vanglicu i cvrsto umutiti, sa postepenim dodavanjem
Secera. Zatim ubaciti Zumancai umutiti smesu penasto. Dodati mleko i ulje, pa gediniti. Zatim dodati rogac,
griz, kakao i pecivo, patakoe gediniti. Na kraju ubaciti ociScenei izrendane jabuke i iseckanu pomorandzu.
Varjacom dobro promes&ati i izruciti u podmazani pleh, vel 40x23 cm (unutradnje mere). Staviti da se pece u,



prethodno zagrejanu, rernu, na 170 stepeni. Probati cackalicom dali je testo ispeceno.

I speceno testo izvaditi i ostaviti da se prohladi, dok se sprema preliv, pa gaiseci nakocke.

Preliv: U manju Serpicu sipati mleko, dodati Secer, iseckani margarin (puter) i izlomljenu cokoladu. Staviti na
vatru da se otopi. Povremeno promesati. Kada su se svi sastojci otopili Zzicom sve umutiti da bi se sastojci bolje
gedinili.

Prohlaen i iseceni kolac preliti savrelim prelivom. Ostaviti da se ohladi, pa ga ostaviti u frizider na jedan sat.
UZivajte u veoma ukusnom kolacu sa rogacem.

Savet



