Kuglof (8)
‘4

tezina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 15 min

Sastojci

Zakuglof:

e Jjgeta

200 mimleka

130 gmaslaca

2 kesicevanilin Secera
llimuna- celakora

300 ghrasna

1 kesicapraska za pecivo
1 prstohvatsoli

1 puna kaSkakakao

Zaglazuru:

e 200 gcokolade
e 6 kaskaulja

Priprema

Kuglof jejednostavan, mogu ga napraviti pocetnici u kuhinji, fin, mirisan, socan i ukusan. U zdelu staviti
omeksSali maslac sa Secerom i vanilin Secerom, miksati duze, da se sav Secer otopi. Postepeno dodavati jedno po
jedno Zumanjce uz stalno miksanje, dodati narendanu koru limuna (ko Zeli mozZe i sok). Dodati mleko sobne
temperature, brasno pomeSano sa praskom za pecivo i soli. U drugoj zdeli izlupati belanjke u cvrst sneg. Dodati
u smesu od Zumanjakai polako Spatulom kruznim pokretima umeSati. U manju zdelicu odvojiti nekoliko kaSika
smese (koliko Zelite daimatamnog dela) umeSajte lagano kakao prah. Kalup za kuglof dobro premazati sa
maslacem i posuti braSnom, viSak bradnaistresti. Sipati pola svetle smese, pa smese sa kakaom, pa svetlu



smesu. Ja sam malo kasikom kruznim pokretimaizmeSala da dobijem Sare. Peci u zagrejanoj rerni oko 45
minuta na 160-170 stepeni. Za svaki sluca) proverite drvenim Stapicem dali je peceno. Ako Stapic izae suv,
kuglof je gotov. Izvadite kuglof iz kalupai stavite nareSetku da se malo ohladi. U Serpicu stavite izlomljenu
cokoladu i 6 kaSika ulja, lagano topite i kad se sva cokolada otopilai sedinika sa uljem sklonite savatre, neka
sei onamalo prohladi i zgusne. Modlu u kojoj ste kuglof pekli dobrooo operite, obrisite. Uzmite cetkicu i
premazujte cokoladom unutrasnjost, ali ne do vrhamodle, e to morate lepo da odradite, stavite u dubinski
nekoliko minuta da se stvrdne... brzo se stvrdne jer je u tanjem sloju. |zvadite iz frizidera, ostatak cokolade, koja
se vec dosta zgusnula brzo ulite u modlu, okrecite je da cokolada bude sa svih stranai vratite nazad kuglof,
pazite na Sare kuglofa. Prekrite sa providnom folijom i ostavite u frizider da se sve skupa dobrooo ohladi.
|zvadite iz frizidera, lagano odvaggjte silikonski kalup. Ostavite malo da odstoji na sobnoj temperaturi patek
onda tankim nozem rezite.

Evo malo blize.

Savet



