Kolac sa orasima

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 75 min

Sastojci

Testo:

e 25 gSecerau prahu

250 gputera

2jgjeta

360 ghrasna

1 prstohvatsoli

1/2 kaSicicevanile

1 limun - izrendana kora

Fil:

200 gputera

100 gSecera

1.5 Soljameda

2 kaSicicevanile

2 Solj eprepolovljenih oraha
3jga

2 kaSicicecimeta

2 kasikebrasna

istopi puter u mikrotalasnoj

Priprema

Obozavam orahe i ako su ovde uzasno skupi. Tako da svake godine jedva docekam vreme kad moj komsija
donese ni manje ni vise nego pun dzak oraha. Koji mu platim jagodama, za nekoliko nedelja. Videcete nije ga



uopste tesSko napraviti.

SarukamaizmeSajte puter i prasak u prahu.

Dodagj vanilu, koru limuna, so...

... jaai brasno.

MeSgj pazljivo.

Izrolgj testo.

zavi gau plasticnu foliju i ostavi u frizider oko 20 minuta. Ja sam napravila ekstra kolicinu pa cu drugu
polovinu zamrznuti.

PovrSina na kojoj cete razvijati testo mora biti potpuno cista. Pospite je brashom koje ste 'bacili' od sebe da se
raspodeli ravnomerno da ne bi pravilo grumene natestu. Malo brasna pospete i po testu.

|zrolg) testo do oko 3mm debljine. Uvek pospi brasno dok razvijaStesto. Razvijgj testo da bude ujednacene
debljine.

Kada dobijes koru lepu i okruglu, uz pomoc oklagije podigni testo i prekri tepsiju. Ja sam koristila plitku tepsiju
na kojoj se moze izvaditi dno.

Brzo prebaci koru napleh...

... podigni kragjeve tako datesto bude u plehu.

Ja koristin oklagiju da odklonim suvisno testo, ali se pre toga uverite da je ono sto treba, dobro u tepsiji. Testo
koje vam ostane moZete takodje staviti u friz ,za sledeci put.

Viljuskom izbodi testo i stavi ga da se pece 'slepo’.

Stavi preko testa pre pecenja kuhinjski papir i na papir sipaj nekuvani pasulj ili nekuvani pirinac. Ovo seradi da
bi setesto ravnomerno peklo. Jamoj pirinac i papir sacuvam i ponovo upotrebljavam kad pecem slicne kolace.

Pre nego sto pocnete da ga pecete ostavite testo da stoji oko 10 minuta. Peci na 180 C oko 10 minuta. Skloni
papir i pirinac i peci testo jos 8 minuta. 1zvadi iz rernei pusti da se ohladi oko 10 minuta.



|zmeSg) ostale sastojke zafil...

...dok dobijes glatku masu.

Sipa natesto u plehui peci na 170 C, dok se ne ucvrsti, 30 do 40 minuta.

Savet

Servirg] saSlagom. Prijatno.



