Kocke sa rogacem (2)

tezina: lako

za 16 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

1,5 Soljakefira

1 %olja ne punazutog Secera od trske
1 kesicavanilin Secera

100 grogaca

1 Soljabelog brasna

1/2 Soljebrasna od pecene heljde
1/3 Zoljeulja

1 kesicaprasSka za pecivo

1 prstohvatsoli

1 kaSikakakao praha

1 kaSikazutog Secera od trske
3-4 kaSikemleka

Priprema

U ciniju sipajte kefir, Zuti Secer od trske i vanilin Secer.

Zicom umutiti da bude penasto.

Dodati suve sastojke i sve dobro gediniti da se dobije smesa guSca nego za palacinke. Smesu za kolac izruciti u
silikonski kalup 25x25.

Staviti silikonski kalup sa smesom za kolac nareSetku od rerneili napleh, jer se modla ugiba, i staviti u



zagrejanu rernu na 180C stepeni da se ispece. ackalicom proveriti posle 20-tak minuta dali je kolac pecen.
ackalica mora da bude suva, ako nije dopecite kolac. Pecen kolac izvadite iz rerne i ostavite da se prohladi. Ne
morate da ga vadite iz silikonske modle.

Prohladjen kolac namazite dzemom od kruske.

U malu Serpicu stavite kakao prah, zuti Secer i mleko i stavite natihu vatru da se kakao prah rastvori u mleku.
Ako je masa gusta dodajte joS malo mleka, jer treba da bude tecna.

Pospite preko kolaca Sargjuci kasicicom.

Ostaviti kolac da se dobro ohladi, ngjbolje u frizideru. Seci nakockei posluZiti.

Savet

Brasno moze kompletno da se zameni obinim brasnom, kefir jogurtom, Zuti Seer belim. DZem sam koristila po
mom receptu bez Seera a recept je namom blogu snesko domaica, ili koristite dZzem po Zelji. Meni je ova
kombinacija bila dobitna, tako da'VVam preporuujem da probate recept po originalu. Dopase Vam se.



