okoladni kolac sa kafom i visnjama

-

/

vreme pripreme: 30 min

L
tezina: lako
za: 15 osoba

Sastojci

Potrebno je:

300 gbrasna

100 gmaslaca

150 miskuvane, jake, kafe

8 kasSikakakaoa

200 gSecera

ljgje

150 gvocnog jogurta (od visanja)
1 kesicaprasSka za pecivo

100 giseckane cokolade

300 gociscenih visanja

Glazur a:

100 gerne cokolade za kuvanje
100 gmlecne cokolade

4 kaSikeSecera

8 kasikaulja

8 kasSikamleka

80 mlpavlake za kuvanje

Priprema



U vanglicu staviti, omek3ali, maslac i Secer, pa penasto umutiti. Dodati jgje i §ediniti. Zatim dodati skuvanu,
ohlaenu, kafu i vocni jogurt. Umutiti.

PomesSati brasno, kakao i pecivo, pasipati u smesu sa kafom. Dobro umutiti. Na kraju ubaciti iseckanu cokoladu
i viSnje (visnje prethodno posuti sa kasikom brasnai dobro promesati). Drvenom varjacom dobro gediniti
sastojke.

Uzeti pleh, vel. 30x20cm, pa dno obloziti pek papirom a stranice premazati maslacem. U pripremljeni pleh
Sipati umucenu smesu, ravnomerno je rasporediti i staviti da se pece, u prethodno zagrejanu rernu, na 170
stepeni.

Peceno testo (probati cackalicom dali je peceno) izvaditi i ostaviti da se ohladi. Ohlaenu koru prevrnuti na,
odgovargjuci, plehi skiniti pek papir. Vratiti koru u pleh, u kome se pekla, ai tako da donja kora sada bude na
povrsini (zato Sto je ravna, zbog glazure).

Glazura: U Serpicu staviti, izlomljene, obe vrste cokolade, pa dodati Secer, ulje i mleko. Zagrevati natihoj
temperaturi da se svi sastojci rastopei gedine, uz povremeno meSanje. Kada su se sastojci otopili i gedinili,
energicno meSati da bi glazura postala §jajna. Ubaciti pavlaku za kuvanje, promeSati joS minut, dva pa skloniti
sa Sporeta.

Peceno testo izbozkati viljuskom, po celoj povrsini, pa (prvo) kasikom preliti celi kolac. Ostatak glazure preliti
preko kolacai ostaviti da se glazura stegne. Iseci kolac na kockei posluZiti.

Savet



