Kolac sa dljivama (18)

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zatesto:

150 gbrasna

70 gSecera

1ljae

100 gmargarinaili maslaca
1 prstohvatsoli

2 kasike mleka

1/2 kesicepraSka za pecivo

Zapreiv:
e Jjgeta
e 5 kaSkaSecera
¢ 1 30lja (180 ml)kisele pavlake

| jos:
e djive
Priprema

Brasno, praSak za pecivo, so, Secer i margarin, izmrviti sarukama, dodati jgjei mleko, zatim dobro izraditi testo.
Kada je testo dobro izraeno, malo ga sa oklagijom razvuci, malo vece od kalupai preneti u kalup, napraviti
rubove d.1. Poslagati polovice djiva, posazite puno da kolac bude socan. dl.2. Peci u zagrejanoj rerni 15 minuta



(Japecem na 180). Dok se djive peku napraviti preliv Preliv. 4 Zumanjka, 5 kaSika Secera, 1 kisela pavlaka,
sneg od 4 belanjka. Zumanjcai Secer dobro izmutiti mikserom. Kada je izmuceno dodati pavlaku i najmanjom
brzinom promeSati. Na kraju dodati sneg od belanjakai pomesati sa kasikom g 3. Nakon 15 minutaizvaditi iz
rerne kolac i preliti. Lepo poravnati i vratiti da se pece s 4. Meni se pekao jos 25 minuta. Kolac je gotov kad
dobije lepu rumenu boju d 5. Ostavite kolac u kalupu da se ohladi, patek ondareZite. Kolac mozete posuti sa
prah Secerom.

Savet



