Jafa kolac

tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zakoru:

o 4jgeta

20 kaSikasecera

1 kesicavanilin Secera
20 kaSikamleka

18 kaSikaulja

20 kaSikabrasna

1 kesicapraska za pecivo

Zafil:

e 200 gSecera

e 200 mlvode

e 1 kesicavanilin Secera

¢ 4 kasSkemarmelade od pomorandze

Zaglazuru:
¢ 100 gcokolade

e 3 kaskemleka
e 1kaskaulja

Priprema



Umutiti dobro belanca, dodati Zumanca. Zatim dodati Secer i vanilin Secer pamleko, ulje, brasno i prasak za
pecivo.

Usuti u pleh (35 x 25), podmazan ili oblozen papirom za pecenje. Peci oko pola sata u rerni zagrejanoj na 180 C.

Pecenu i prohlaenu koru izvaditi iz pleha, iseci je nadvadelai jedan deo vratiti u pleh.

Vodu, Secer i vanilin Secer izme&ati, staviti da provri. Kada se Secer otopi, skloniti saringle, dodati drugi deo
kore (izmrvljen), dobro izmeSati. Dodati joSi marmeladu od pomorandze, izmeSati. Fil staviti preko kore.

Napraviti glazuru, otopiti cokoladu samlekom i uljem, i preliti kolac.

Ostaviti dase ohladi i stegne. Prijatno!

Savet

Umesto marmelade od pomorandze moze da se stavi dZzem od kgjisijai 1 rendana zamrznuta pomorandZa.



