Kolac od kokosa, Sargarepe, crvenog grgjpai limuna

tezina: srednje

za 10 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Kora:

djgeta

10 kaSikaSecera kristala

2 dimleka

10 kaSikaulja

23argarepe sveze

8 kasikakokosovog brasna
20 kasikapsenicnog brasna
prstohvatsoli

od 1 komkoricaod limuna
od 1 komkorica od crvenog grejpfruta
1 kesicapraska za pecivo

Preliv:

e 0d 1 komsok od limuna
e 0od 1 komsok i pulpaod crvenog grejpfruta
¢ 10 kaSikaSecera u prahu

Priprema

Umutiti mikserom cvrst sneg od belanaca sa prstohvatom soli.

Umutiti varjacom Zumanca sa Secerom, dodati kokosovo i pSenicno brasno, mleko, ulje, narendanu svezu



Sargarepu i narendanu koricu dobro opranog limunai crvenog grejpfruta (sve na sitnu stranu rendeta) i praSak za
pecivo.

U masu sa Zumancima dodati sneg od belanacai paZljivo izjednaciti varjacom.

| zruciti masu u uljem podmazan i brasnom posut pleh (35x25 cm) i peci 20-25 minuta na 180 C, da kolac lepo
porumeni i odvoji se od zidova pleha.

Iscediti u ciniju sok od limunai zrelog crvenog grejpfruta, aiz grejpfrutaistrugati i pulpu, u to dodati Secer u
prahu i malo umutiti mikserom, da se vliakna grejpa usitne i izjednace.

Topao kolac preliti pripremljenom slatko-kisel o-gorkastom glazurom, koja ce mu dati poseban ukus.

Ostaviti da se prohladi, pa seci na kockeili Snite.

Savet



