Kolac sa visnjama (20)

tezina: lako
za: 12 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

e 2jgeta

200 mljogurta

160 gSecera

220 gbrasna

90 mlulja

3 kaSikeruma

1 kesicavanil Secera

1 kesicapraska za pecivo

i jo%

e 300 gviSanja
o 2 kaSkemlevenog keksa

Priprema

Oci&cene vidnje odmrznuti i staviti u cetku, da se ocede.

Odvajiti belanca od Zzumanaca. U dublju posudu staviti belancai, uz postepeno dodavanje, meSavine, Secerai
vanil Secera, cvrsto umutiti. Dodati Zumancai umutiti, da se dobije penasta smesa.



Zatim, u umucenajgja, dodati uljei jogurt, pa gediniti. BraSno pomesati sa pecivom i dodati u testo. Umutiti.
Nakraju sipati rum i, mikserom, sve gediniti.

Uzeti pleh, vel. 30x20cm, dobro ga premazati margarinom i posuti brasnom. Udargjuci rukom po plehu, brasno
rasporediti po celom plehu, a ostatak istresti. U pripremljeni pleh sipati, ravnomerno, umuceno testo.

| sceene vidnje posuti samlevenim keksom (da ne bi pale nadno testa) i staviti ih po povraini testa.

Pripremljeni kolac staviti da se pece, u prethodno zagrejanu rernu, na 180 stepeni. Probati cackalicom dali je
kolac ispecen.

I speceni kolac izvaditi, ostaviti da se prohladi, pagaiseci i posluziti.

Savet



