Carski kuglof
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tezina: lako

za 15 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

300 gmargarina

250 gSecera

djgeta

300 ghrasna

1 kesicapraska za pecivo
1 kasikagustina

1 kaSicicacimeta

200 mlkuvanog crnog vina
2 kaSikeSecera
2karanfilica

100 gsuvog groza

100 gcokolade

Glazur a:

100 gcokolade
4 kasikeulja

4 kaSikemleka
4 kaSikeSecera

Priprema



Prvo kuvamo vino, u koje dodamo 2 kaSike Secerai 2 karanfilica. Kada prokljucai Secer se otopi, skloniti i
ohladiti ga. 1z ohlaenog vinaizvaditi zrna karanfilica.

Margarin umutiti, mikserom, penasto, sa Secerom. U umuceni margarin dodavati jgja, jedno po jedno. Brasno
pomeSati sa praskom za pecivo, gustinom i cimetom. Naizmenicno (znaci malo brasna, malo vina) dodavati u
smesu, neprekidno muteci mikserom. Na kraju dodati suvo groZe i cokoladu, iseckanu na kockice.

Kalup za kuglof dobro podmazati margarinom, sipati umucenu smesu i staviti da se pece, u prethodno
zagrejanoj rerni, na 180 stepeni. Probati cackalicom dali je pecen. Peceni kuglof ostaviti 10-ak minuta u kalupu,
paga prevrnuti natacnu za sluzenje. Ostaviti da se potpuno ohladi.

Glazura: 1zlomiti cokoladu, dodati sve navedene sastojke i, natihoj vatri, meSati da se sve otopi i gedini. Ako je
potrebno dodati jos ulja, da se dobije gustina koja moZze lako da se prelije preko kuglofa.

Ostaviti da se cokolada stegne, pa uzivajte u ovom neobicnom ukusu.

Savet



