Mancmelou kolac (Munchmallow)

tezina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zakoru:

e 6Zumanaca

1 casa (od 2 dl)Secera

1/2 caSeulja

1 caSamleka

1 caSabrasna

3 kasike kakaoa

1/2 kesicepraska za pecivo

Zabedli deo:

e 6belanaca
e 10 kasSikaSecera
e 1 kaSicicasirceta

Zapréliv:

¢ 150 gcokolade
o 1 dldatke pavlake
¢ 50 gputera



Priprema

PomeSati skupa brasno, kakao i prasak za pecivo. Umutiti 6 Zumanaca sa Secerom, dodati ulje, mleko i smesu od
brasnai kakaoa. Masu staviti u kalup velicine 20x35 cm prethodno oblozenu papirom. Peci na 180 stepeni 20
minuta.

Zato vreme umutiti 6 belanaca sa 10 kaSika Secerai 1 kaSicicom sirceta. I1zvaditi pecenu koru, rernu smanjiti na
100 stepeni, a umucena belanca staviti preko pecene kore i poravnati, vratiti u rernu i susiti na 100 stepeni 15
minuta. Iskljuciti rernu i ostaviti u rerni jo§ malo da se sus dok se rerna ne ohladi.

U posudu staviti 150 g izlomljene cokolade, dodati 1 dl slatke pavliake i 50 g putera, zagrevati natihoj vatri (ne
sme daprovri) i kad seistopi i malo prohladi preliti kolac.

Savet

Ovako spremljen preliv prilikom seenja kolaa ne puca, jer nezan sloj od belanacai klasian preliv od okolade
teSko jeisei kad se okolada stegne.



