Somloi Galugka (Soml6i Galuska) na moj nacin

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zuto biskvitno testo:

2jgeta

2 kaSikekristal Secera

2 kasikeostrog brasna

1/2 kesicepraska za pecivo
malosoli

Braon biskvitno testo:

e 2jgeta

2 kasSikekristal Secera

1,5 kaSikaostrog brasna
0,5 kaSikekakao praha

1/2 kesicepraska za pecivo
malosoli

Krema:

2 kesicepudinga od vanilije

700 mimleka

8 kasSikakristal Secera

250 mltoping baze ili dlatke pavlake



Punc:

250 mlvode

200 gkristal Secera
2pomarandze — kora
100 mlruma

okoladni préliv:

150 mlvode

150 gkristal Secera

200 gcokolade za kuvanje
50 mlruma

50 mlsoka od pomarandze

Zaposipanjei ukraSavanje:

¢ 300 gseckanih oraha
e 250 mltoping bazeili datke paviake
e 1 kesica od 20 gcokoladnih mrvica

Priprema

| zrada Zutog biskvitnog testa: Odvojiti belanca od Zumanacai Zumanca ostaviti u ljusci od jgjeta. Belanca sa
malo soli mikserom umuititi u cvrst sneg. Dodati Secer i dobro mikserom umutiti. Dodati jedno po jedno
Zumance uz stalno meSanje mikserom. Brasno prosgjati sa praskom za pecivo i dodati u gedinjenu masu i
mikserom najmanjom brzinom dobro umutiti. Tepsiju unutrasnjih dimenzija 18x28cm premazati margarinom i
obloziti papirom za pecenje. U tepsiju na papir za pecenje ravhomerno rasporediti biskvitnu masu. Staviti peci u
rernu na 190 stepeni i peci 10-ak minuta. Peceni biskvit preruciti natacnu za pos uZivanje posipanu sa prezlima
(dase biskvit ne bi zalepio), skinuti papir i pustiti da se ohladi.

| zrada braon biskvitnog testa: Odvojiti belanca od Zumanacai Zumanca ostaviti u ljusci od jgjeta. Belanca sa
malo soli mikserom umultiti u cvrst sneg. Dodati Secer i dobro mikserom umutiti. Dodati jedno po jedno
Zumance uz stalno meSanje mikserom. Brasno prosgjati sa kakao prahom i praSkom za pecivo i dodati u
gedinjenu masu i mikserom najmanjom brzinom dobro umutiti. Tepsiju unutradnjih dimenzija 18x28cm
premazati margarinom i obloziti papirom za pecenje. U tepsiju na papir za pecenje ravnomerno rasporediti
biskvitnu masu. Staviti peci u rernu na 190 stepeni i peci 10-ak minuta. Peceni biskvit preruciti natacnu za
posluzivanje posipanu sa prezlima, skinuti papir i pustiti da se ohladi.

|zrada kreme: Puding prah pomeSati sa 8 kasika kristal Secerai 100 ml mleka. 600 ml mleka staviti navatru da
provri, smanjiti vatru i dodati umeSan prah od pudingai uz stalno meSanje kuvati oko 5 minuta, odnosno dok ne
pocneizbacivati klobuke. Skinuti savatre, poklopiti i staviti da se dobro ohladi. Umutiti mikserom toping bazu



ili slatku pavlaku (Ja sam radila sa toping bazom MEGGLE Creme Patisserie sweetened). U ohlaeni puding
umeSati umucen Slag.

|zrada punca: U Serpicu staviti kristal Secer i vodu. PomarandZzama rendom paZljivo izrendati samo narandZasti
deo kore (beli deo kore je gorak). |zrendanu koru od pomarandZa dodati u Serpicu. Serpicu staviti na vatru da se
Secer u vodi otopi. Kuvati 10-ak minuta, prohladiti i dodati rum.

|zrada cokoladnog preliva: U Serpicu staviti kristal Secer i vodu. Serpicu staviti na vatru da se Secer u vodi otopi,
oko 5 minuta, dodati na kockice izlomljenu cokoladu i uz meSanje varjacom kuvati dok se cokolada ne otopi i
masa malo ne zgusne max. 10 minuata. Prohladiti i dodati rum i sok od pola pomarandze.

Orahe iseckati. Biskvit Zuti i braon iseci namanju parcad (priblizno 3x3 cm). Pripremiti vatrostalnu ciniju
dimenzija 35x22cm. Kremu, punc, cokoladni preliv i seckane orahe pojedinacno podeliti nadva dela. Na dno
vatrostalne cinije rasporediti kockice braon biskvitai preliti ga prvom polovinom pripremljenog punca.

Premazati sa prvom polovinom kremei posuti sa prvim delom seckanih oraha.
Po orasima preliti prvu polovinu cokoladnog preliva.

Na cokoladni preliv rasporediti kockice Zutog biskvitai preliti ga drugom polovinom pripremljenog punca.
Premazati sa drugom polovinom kreme.

Posuti sa drugim delom seckanih orahai preliti sadrugim delom cokoladnog preliva.

Umutiti toping bazu i rasporediti je preko celog kolaca, te posuti cokoladnim mrvicama. Staviti u frizider da se
ohladi.

Kolac vaditi kaSikom u plice zdelice i isti se jede sa kaSikom.

Savet

Naova] interesantan recept naidla sam na nekoj internet stranici, mislim daje coolinarka.com. Po istom sam
napravila ovaj kola, a prijatelji maarske nacionalnosti koji su probali moj kola su tvrdili daje to bas ono pravo.
Meutim meni lino je bilo previSe testa, a premalo kreme te sam odluila da ga malo prilagodim naSim Zeljamal
zelim da svoje iskustvo podelim saVama.



