okoladni kuglof sa prelivom od ribizie

tezina: srednje
za 16 osoba
vreme pripreme: 65 min

Sastojci

Zakuglof:

3/4 caSekakao praha

200 gM enaz cokolada

1 kaSicicapimenta

3/4 casekljucale vode

1 caSakisele pavlake

1,3/4 caSebel og brasna T-400 meko
1 kaSicicapraska za pecivo
1 kaSicica soli

175 g maslaca

2 caSeZutog Secera

1 kaSicicaekstrakta vanile
5jga

Zapréliv:
e 400 gribizli
e 100 gSecera

Priprema

Sitno iseckati Menaz cokoladu, dodati kakao prah i kaSicicu pimenta. Sve preliti sa 3/4 caSe kipuce vode i
meSati dok se ne dobije glatka smesa bez grudvica. Ostaviti da se ohladi do sobne temperature, a zatim umeSati
kiselu paviaku.



U posebnoj posudi pomeSati bradno, so, i prasak za pecivo.

Mikserom umutiti maslac sa Secerom i vanilom dok ne postane penast. Zatim dodavati jedno po jedno jgei
mutiti mikserom. U dobijenu smesu naizmenicno dodavati meSavinu brasnai smesu cokolade. Mutiti mikserom
dok se ne dobije gusta glatka smesa.

Veliki kalup za kuglof premazati maslecem i posuti kakao prahom. Izliti smesu u kalup do 3/4 i peci na175°C
oko 50 minuta, rubni delovi ce se poceti odvajati od kalupa. Kada je kuglof pecen ostavite ga u kalupu na
sobnoj temperaturi da se ohladi 10 minuta, a zatim ga pretbacite na posluZzavnik i ostavite da se dalje hladi.

Preliv od ribizle: U Serpu stavite Secer i ribizle, meSgjte na umerenoj vatri do kljucanja. Zatim izmiksajte smesu
pomocu Stapnog mikserai procedite kroz cediljku da odstranite semenke.

Savet

Nikako nemojte prepuniti kalup, od viska smese mozete ispei nekoliko mafinaili nesto slino. Sluziti uz kuglu
dladoleda od vanilije i preliv od ribizli.



