Vocni kolac (9)

teZ| na Iako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zakoru:

6jga

6 kaSikaSecera

8 kasikabrasna

200 mimleka

2 kesicevanilin Secera

1 kesicapraska za pecivo

Zavocni nadev:

2jabuke

2 kruske
63jiva

200 gSecera

Zafil:

250 mimleka

1 kesicapudinga od vanile
50 gSecera

100 gmargarina

Priprema



Zakoru: Mikserom umutiti jaja, Secer i vanilin Secer, dodati mleko te lagano umutiti mikserom. Potom umeSati
brasno pomeSano sa praskom za pecivo i lagano gediniti kaSikom. Smesu uliti u pleh (srednje velicine) te peci
na 180 stepeni oko 25 minuta. Ostaviti da se dobro ohladi. Za vocni nadev: Jabuke, kruske i dljive oprati i
iseckati. Na dno pleha staviti 100 g Secera, preko rasporediti seckano voce pa prekriti sa 100 g Secera. Peci na
180 stepeni oko 20 minuta. Ostaviti da se prohladi i kad bude mlako naneti preko kore. Potom ostaviti da se
dobro ohladi. Zato vreme pripremiti fil: U Serpu usuti 200 ml mleka, dodati Secer i sraviti havatru da provri.
Posebno, u 50 ml hladnog mleka razmuititi puding te ukuvati u vrijuce mleko. Kad dobije potrebnu gustinu
skloniti savatrei ostaviti da se ohladi. Margarin umutiti mikserom te ga sastaviti sa ohlaenim pudingom,
izmiksati te naneti preko vocnog fila. Seci na parcad Zeljene velicine i posluZziti.

Savet



