Kolac sa kruskom

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 35 min

Sastojci

Potrebno je:

e 3manje kruske

2jgjeta

1 Soljamlekaili jogurta

1/3 Soljeulja

1 SoljaSecera

2 Soljebrasna

1 kaSicicacimeta

1,5 kaSicicapraska za pecivo
1/2 kaSicicesode bikarbone
1 kaSicicavanila ekstrakta

Priprema

Pripremimo sastojke.

Prvo skuvamo neociscene kruske sa svim zacinima. Ako su kruske dobro zrele mozete ovaj deo i preskociti.
Kuvamo oko 10 minuta na srednjoj vatri. Ja sam u vodu dodala malo Secera, anis zvezdu, Stapic vanile i Stapic
cimeta. Ako imate kruske iz konzerve ovo nije potebno.

Pustimo da se ohade, pre nego $to ih oljustimo, prepolovimo i izvadimo semenke. Predgrejemo rernu na 180 C.
Pripremimo pleh za pecenje i oblozimo dno sa papirom za pecenje.

U velikoj ciniji pomeSamo jogurt, jaja Secer, vanilu i ulje. U drugoj ciniji, prosejemo brasno, dodamo prasak za



pecivo, sodu bikarbonu i cimet. Sada fino sve izmeSamo.

Na oljustenim kruskama, zasecemo uzduz ali ne sasvim do kraja. Dobijemo lepezu. Sipamo testo u pleh pa
odozgo poredjamo polutke zasecene kruske. M oZete ovde videti da sam jadodalai malo kupina, ovo nije
obavezno.

Pecemo 30 do 35 minuta dok lepo porumeni.

Savet



