Kolac dljivai jabuka

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 15 min

Sastojci

Zatesto:

500 g brasna

250 gputera

100 gSecera u prahu
1limun, rendana korica
2 jajeta

malomleka

Vocni fil:

e 1 kgjabuka

200 gdljiva, bez kostice

1 kaSicicacimeta

1/4 kaSicicekardamoma
mal onarendanog orascica
1/2 Soljesmeeg Secera

Priprema

Pripremimo sastojke. Jabuke oljustenimo i isecemo na sitne komade. Za vocni fil, umeSamo sve sastojke i
ostavimo sa strane. Ako ne volite koricu limuna u testu, mozete dodati pomorandzu ili cimet ili bez.

Prosgjte brasno naradnu povrsinu. Rukama spajajte kocke puterai brasna dok dobijete mrvicasto testo. Ovo je
trenutak kad dodajete koru limunaili sta sami Zelite. Dodamo jgjai malo mlekai pazljivo sve umesimo u testo.



Uoblicimo u loptu i zavijemo u plasticnu foliju. Ostavimo u friizideru ngjmanje pola sata.

Predgrejemo rernu na 200 stepeni C i pecite 15 minuta. Kad izvadimo testo iz frizidera, ako vam je precvrsto
ostavite ga da malo stoji na sobnoj temperaturi. Oklagijom na pobrasnjaloj radnoj povrsini garazvucemo i
prekrijemo okruglu namascenu tepsiju razmera 23 cm, kojoj se vadi dno.

Zavocni fil, umeSamo sve sastojke pa sipamo natesto. Vrh mozete prekriti ostatkom testaili mrvicama.

Japospem joSi samalo smeeg Secerai stavim malo putera pa se lepo karamelizuje.

Kad je kolac ispecen ostavimo u plehu da se malo ohladi, paizvadimo na Zicu da se potpuno ohladi.

Ako Zelite pospete sa prosejanim Secerom u prahul.

Savet

ak i ako niste nikad mesili slatko testo samo se pridrzavajte toka u pripremi i videete kako je lako. Najbitnije da
sve radite brzo, da se puter od vasih toplih ruku ne istopi. Ovo testo je pogodno bas za kolae kao to je ova).
Imam jedno drvo jabuke u basti, koje rodi sasvim pristojno. Male neugledne jabuke, koje su jako kisele, paih ne
jedemo. To ne znai daih ne koristimo za mnoge recepte paevo i ovde zaovg). Dodali smo i djive zato o su i
one predugo ekale da budu pojedene pa takoe spadaju u kategoriiju, ui u kolae.



