Jafa kolac dvobojni

tezina: srednje
za 24 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Biskvit:

3jgjeta

18 kaSikaSecera

lvanil Secer

4 kasikeulja

18 kaSikamleka

10 kaSikaprezli

8 kaSikabrasna

1/2 kesiceprasak za pecivo
2 kaSkekakaa

Fil:

200 mlvode

200 gSecera

lnarandza

3 kasSikedzema

1 kaSicicaextrakt ruma

Glazur a;



3 kasikemleka

1 kaSikaSecera

2 kaSikemargarina
100 gnesgika

Priprema

Penasto umuititi belanca, dodavati lagano Secer i vanil Secera. Kad se Secer istopi, dodavati jedno po jedno
Zumance, ne prekidati mucenje. Dodati mleko i ulje.

Iskljuciti mikser, pa brasno, prasak za pecivo i prezle dodavati po malo i meSati varjacom dok se ne razbiju
grudvice.

Podmazati uljem i posuti braSnom uZu tepsiju (uvec). Polovinu testa sipati u tepsiju, a u drugu polovinu dodati
kakao, izmutiti i dodati u tepsiju da bude proSarano testo. Peci oko 30-ak minuta na oko 180'C.

I specen biskvit preseci ha pola. Jednu polovinu izmrviti.

Vodu i Secer staviti naringlu da se istopi, dodati 3 kaSike dzema od kupina, extrakt rumai 1 izrendanu narandzu
(koju ste prethodno zamrznutu izrendali). MeSati da se sve gedini. Dodati izmrvljeni biskvit i sve dobro
izmeSati. Nadev staviti nabiskvit i izravnati.

Rastopiti mleko, margarin, Secer i nesqik, malo prohladiti i sipati na kolac. Staviti u frizider da se stegne. Seci
na uze pravougaonike.

Savet



