Kolac, cokolada badem i kruske

teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci
Zatesto:
¢ 100 gmlevenih badema
¢ 100 gsamodizajuceg bradna
o 25 gkakaoa
¢ 150 gomeksalog putera
e 2jgeta
¢ 150 gsitnog Secera
e Secer u prahu (za posipanje)
e malomleka (kasikaili dve)

| jos:

4tek zrele kruske

35 gputera

2 kasikemekog smeeg Secera
1pomorandza - rendana korica

Priprema

Pripremimo sastojke. Umesto samodizuceg braSno moZete koristiti obicno sa dodavanjem po jedne kaSicice
praska za pecivo i bikarbone.

Predgrejemo rernu na 170 stepeni C Namastimo okrugao pleh za kolac i pokrijemo dno koje se vadi pek
papirom. Oljustimo kruske i isecemo na cetvrtine. Zagrejemo puter u tiganju paih proprzimo, nekoliko minuta,



u smeem Seceru i dodamo rendanu koricu pomorandze. Kada se Secer rastopio, ostavimo sa strane

Umutimo Secer i puter, pa dodajemo jedno po jedno jaje miksajuci. U posebnoj ciniji umeSamo, brasno, sodu
bikarbonu, kakao i praSak za pecivo. 1zmeu dodajemo po kasiku brasnai mlevenih badema. Dodamo jako malo
mleka, testo ce biti retko.

Sve dobro izmeSano , sipamo u pleh. Naredjamo odozgo kruske i prelijemo puterom u kome su se przile

Pecemo 45 minutai ostavimo u plehu da se malo ohladi.

Najukusnije je toplo, posuto Secerom u prahu.

Savet

Pai zimi moramo pei kolae. Ngjvise volimo bobiasto voe, kojeg kao ni mnogih drugih vrsta, sada u naSem
vonjaku nema. Imada se nau u prodavnicama ali uvozno, ko zna odaklei gde je sazrelo. Imam gai u zamrzivau
ali gatrodimo stedljivo..zimaje tek poela. Krudke jabuke, pomorandzei limun i rabarbara su joS uvek prisutne
Kolaod okolade i kruske onda. Kruska onako da doda ukusi malo zavaratrag :)



