Kolac sa jabukamai crnim ribizilama

tezina: srednje

za 10 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zatesto:

3jgeta

300 gSecera

2 dlulja

250 gostrog brasna

4 dimleka

1 kesicapraska za pecivo
malosoli

Zakompot:

1 kgkiselih jabuka
500 gSecera
1/2limuna

250 gernih ribizli
1Ivode

Zakrem:

¢ 7.5 dlkompota
e 2 kesicepudinga od vanile

ZaukraSavanje



e 1/2 Itoping bazeili slatke pavlake

Priprema

Jabuke oljustiti, podeliti prvo na cetvrtine, ocistiti od kostica, pa preseci na osmine. 1/2 limuna naseci na
kriskice. U Serpu staviti 1 litru vode, dodati osmine jabuka, kriskice limunai 500 g Secera

Kompot kuvati 10-ak minuta, osmine jabuka moraju ostati cele.
Rupicastom kasikom vaditi jabuke i limun u posudu. U isti kompot staviti crneribizle.

Kuvati 5 minutai izvaditi rupicastom kasikom. Cedila staviti nad posudamai posebno u jedno cedilo staviti
jabuke da se cede, au drugo crneribizle.

Tecnost od kompota staviti sa strane, i pristupiti izradi testa: belanca sa malo soli mikserom umutiti u cvrst
sneg. Zumanca sa pola mere Secera penasto umutiti mikserom, dodavati uljei preostali Secer i dobro umutiti,
dodavati prosejano brasno sa praskom za pecivo i mleko i dobro umutiti, te na kraju dodati sneg od belanacai
varjacom umutitit.

Tepsiju velicine 29,5 cm x 20,3 cm (vanjska mera 37,5 cm x 25 cm) namazati margarinom i obloZiti papirom za
pecenje. Papir za pecenje takoe namazati margarinom dno i stranice i posuti prezlom. Testo preliti u tepsiju.

Staviti peci u zagrejanu rernu na 190 stepeni i peci 45 minuta. Dok se testo pece, kuvane jabuke iseci natanke
listice.

Kada je testo peceno, ne vaditi gaiz tepsije, vec namlako testo slagati listice jabuka.
Jabuke dlagati u dvareda, pananjih razbacati crneribizle i iseckan kuvani limun.

Odvojiti soka od kompota 7.5 dI. Prah od 2 pudinga pomeSati sa malo soka, oko 2 dl da se dobije glatka smesa,
a 5.5 dl kompota zakuvati te skuvati puding. Ako vam je ostal o joS kompota nakon merenja, deca ce gasa
uzitkom popiti.

Topli puding preliti preko kolacai pustiti da se dobro ohladi.

Odrezati pocetne krajeve kolaca i premazati sa Slagom.

Savet



Ova] kola nisam radila dugi niz godina. Pre sam stavljala testo da se pee bez papira za peenje i peen kola sam
ostavljala u tepsiji sve dok se puding ne stegne, pa ukraSavala u tepsiji i iz tepsije servirala. Ako mislitedae
vam biti lakSe zaizradu moze i nataj nain. Jasam sadaizvadilakolaiz tepsijei prelila ga pudingom koji se nije
tako razlevao dabi bilo potrebno da ostane u tepsiji.



