Kolac sa narandzom i piskotama

tezina: srednje

za: 12 osoba
vreme pripreme: 35 min

Sastojci

Zabiskvit:

djgeta

200 gSecera

150 gmlevene plazmeili petit keksa
100 gbrasna

125 mimleka

125 mlulja

1 kesicapraska za pecivo

Zafil:

e 750 mlusa od narandze

e 2 kesicepudinga od vanile
e 50 gSecera

e 1 kesicazelatina

e 5 kaSkavode

| joS:

e 3 kesiceSlagau prahu
e 400 mimleka



100 gM enaz cokolade
200 gbebi piskota

200 mlusa od narandze
malocimeta

Priprema

Zatesto: Belanca cvrsto umutiti sa Secerom. Zumanca umutiti samlekom i uljem. Keks, bragno i pradak za
pecivo pomesati. U umucena belanca dodati umucena Zumancai mutiti kratko na slaboj brzini. U masu lagano
dodati smesu od keksai polako promeSati da masa ne bi pala. 1zliti u podmazan plehili velicine 25x30 cm i peci
na 200 stepeni dok ne porumeni.

Zafil: U Serpu sipati 500 ml soka od narandZe sa Secerom i prokuvati. Zelatin razmutiti sa 5 kasikavodei
ostaviti da nabubri. Puding pomeSati sa ostatkom sokai dodati prokuvanom usu. Skuvati gust fil i dodati zelatin
pa sve promesati i ostaviti da se ohladi na sobnoj temperaturi.

Umutiti Slag samlekom. Jedan mali deo Slaga ostaviti za dekoraciju. Ohlaen biskvit poprskati sokom od
narandze, premazati fil, pa Slag, porati piskote koje su nakvaSene u meSavini usa od narandze i malo cimeta.
okoladu istopiti samalo ulja. Sipati u kesu kojoj smo na kraju odsekli malu rupicu. Preliti preko piskota, a
odgore dekorisati sa Slagom.

Savet



