Mramorni kuglof sa visSnjama

tezina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Testo:

djgeta

250 gmargarina
250 gSecera

400 gbrasna

1 praSak za pecivo
3 dimleka

3 kaSkekakaa
100 gvisanja

2 kaSikeSecera

2 kasikemleka

Glazur a:

o 3 kasikeSecerau prahu
e malo soka od visanja

Priprema

Odvojiti belanca od Zumanaca, pa umutiti belanca u cvrst sneg i ostaviti sa strane.
Posebno umutiti margarin sa 250 g Secerai postepeno dodavati zumanca neprekidno muteci.

U smesu sa margarinom naizmenicno dodavati malo brasna pomeSanog sa praskom za pecivo i malo mleka. Sve



lepo gediniti mucenjem.

Na kraju u smesu lagano umesati sneg od belanaca.

Podeliti smesu nadva dela, pa u jedan dodati kakao razmucen sa 2 kaSike mlekai 2 kasike Secera.

Kalup za kuglof podmazati i posuti braSnom. Sipati naizmenicno po kaSiku Zute i braon smese.

Testo promeSati nozem kako bi se dobila mramorna Sara, a zatim po njemu rasporediti visnje.

Nastaviti tako dok se ne potro&i materijal. Zavrsiti testom.

Peci kuglof u zagrejanoj rerni na 180 stepeni, oko 80 minuta. 1specen kuglof izvaditi iz rerne, ostaviti gamalo u
kalupu pagaondaizvaditi iz kalupai ostaviti da se ohladi. Ohladjen kuglof preliti glazurom napravljenom od
malo soka i Secera, paiseci na parcad.

Savet



