Kolac sa kafom i karamel prelivom

tezina: lako
za: 20 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

ljgje

120 gSecera

100 miulja

200 mljogurta

140 gbrasna

60 ggriza

1 kesicapraska za pecivo
2 kesicavanilin Secera

3 kasikekakaoa

2 kaSicicekafe

Zapréliv:
o 12 kaSkaSecera

e 1/2 Imleka
e 2 kaSikeruma

Po vrhu kolaca:

¢ 80 g3lag pene (dve kesice po 40 g)
e 1kesicagrand kafe3u 1

Priprema



Jaje razbiti u vanglicu i, uz postepeno dodavanje meSavine Secerai vanil Secera, gaumutiti. Dodati uljei jogurt,
pa gediniti. BraSno pomeSati sa grizom, pecivom, kakaom i kafom, pa ga dodati u umucenu smesu. §ediniti
mikserom, najmanjom brzinom.

Ugregati rernu na 170 stepeni. Uzeti pleh, vel. 33x20 cm, dobro ga premazati uljem i sipati umucenu smesu.
Staviti da se pece. Kada se ispece (probati cackalicom dali je peceno) izvaditi i ostaviti da se prohladi. Zato
vreme pripremiti preliv.

Preliv: Secer staviti u suvu Serpicu i, natihoj temperaturi, karamelizovati ga. Kada Secer dobije svetlo braon
boju uliti toplo mleko i ostaviti na vatri, da se Secer otopi. Kada se Secer otopio skloniti savatre, dodati rum i
preliti preko, prohlaenog, testa. Ostaviti datesto upije preliv i da se ohladi.

Umutiti $ag penu, po uputstvu sa kesice, zajedno sa kafom. Slag naneti preko ohlaenog kolacai staviti gau
frizider, nadva sata. Uzivajte uz kaficu i socan, kafe, kolac.

Savet



