Uskrsnji venac

tezina: srednje
za 12 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zakoru:

Jjgjeta

4 kaSikeSecera

4 kaSikecokolade u prahu
4 kasikeulja

3 kaSikebrasna

Zatesto:

1 belance

ljge

100 gSecera

80 mlulja

1limun (rendanakora)
1/2 kaSicicesoli

1 kesicavanilin Secera
1 kockakvasca

2 dimleka

400 gbrasna

Zaposipanje:



4 kaSikemlevenog keksa
50 gsuvog groza

1imun (sok)

5 kasikadZzema

Priprema

Kvasac razmutite sa mlekom, dodajte Secer, 1 kasiku brasnai pustite 5 minuta da krene kvasac. Zato vreme
umutite mikserom jaja sa Secerom, kao zatortu. Dodajte nadodli kvasac, vanilin Secer, izrendanu koru od
l[imuna, so, uljei sabraSnom zamesite testo. Ostavite ga da se udvosrtuci.

Zatim umutite koru kao zatortu. U odgovaragjucoj posudi staviti jgjai Secer i mikserom mutiti dok jgjane
postanu penasta. Dodati cokoladu u prahu, bradno i ulje. Lagano prome3ati i sipati u pleh koga ste obloZili pek
papirom. Peci na 200 C dok ne porumeni. Ostaviti da se ohladi. Ohlaenu koru seci modlicom zeljenog oblika.
Zaovu priliku je ngjbolja modlica u obliku zeca.

Nadoslo testo razviti oklagijom u veci krug, veci od kuglofa. Ne treba da bude mnogo tanko. Kuglof premazati
margarinom i posuti bogato mlevenim keksom. Testo stavite preko kuglofai nozem zaseci gde je vrh kuglofa,
da testo moZe da prione na dno. Preko testa regjte koru isecenu modlicom i njome napravite ceo krug. Svaki deo
premazati dzemom. Preko iscedite sok od limuna, pospite kaSiku mlevenog keksai nepravilno pobacajte suvo
groze. Preostali deo testa vratiti u kuglof praveci faltice. Pustiti 10-at minuta da krenei peci na 200 C dok ne
porumeni.

UZivajte u divhom ukusu. Prijatno.

Savet



