Kolac sa djivama

teZina: lako
za 16 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

o 2jgeta

300 gSecera
1kesicavanil Secera

70 mlulja

70 mlgustog jogurta

180 gbrasna

1 kesicapraska za pecivo
1 kaSicicakakaoa

1 prstohvatsoli

..l JOS:

500 gociscenih djiva
4 kaSikesmeeg Secera
1 kesicacimeta

1 kasicicabrasna

Priprema

Odvajiti belanca od Zumanaca. Belanca staviti u dublju posudu i, uz postepeno dodavanje meSavine Secera i
vanil Secera, umutiti u cvrsti Sne. Dodati zumancai gediniti. Sipati uljei jogurt, pa mucenjem gediniti. BraSno
pomesati sa pecivom i solju, padodati u umucenu smesu. Mikser smanjiti nanajmanju brzinu i gediniti brasno
sa ostalim sastojcima.



Testo podeliti nadva dela, pau jednu polovinu dodati kakao i umutiti.

Ociscene djive (ne lju&titi ih, samo odstraniti kostice) iseckati na kockice. | seckane djive staviti u dublju
posudu, paih posuti sa Secerom i cimetom. Dobro promesati. Na krgju Sljive posuti kasicicom brasnai, dobro,
promesati (bradno ima ulogu da voce odrzi na povrsini, da ne padne na dno).

Uzeti kalup sa obrucem, vel. 24 cm, i obloZiti ga pek papirom. Pek papir premazati sa malo ulja (cetkicom).
Sipati braon testo, poravnati, pa posuti, ravnomerno, polovinu iseckanih dljiva. Zatim, preko Sljiva, sipati zuto
testo i preko rasporediti ostatak Sjiva.

Staviti kolac da se pece, u prethodno zagrejanoj rerni, na 180 stepeni. Peceni kolac (probati cackalicom dali je
kolac ispecen) izvaditi iz rerne i ostaviti da se, potpuno, ohladi. Zatim skinuti obruc, skloniti pek papir, iSeci
jedno veedliko parcei uzivati u ukusu.

Savet



