Rozen kolac sa kikiriki grilijasem

tezina: srednje

za: 20 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Kikiriki grilijas

e 300 gSecerakristala
¢ 300 gneslanog kikirikija

Fil:

5ga

10 kaSikaSecera kristala

5 kaSikabrasna

2 dl mleka

250 gmaslaca

oko 400 gmlevenog grilijasa

Posipanje:

¢ 0ko0 200 gtucanog grilijasa

Jos:

¢ 1 pakovanjekorica zarozen tortu

Priprema



Karamelizovati Secer u Serpi na srednjoj temperaturi, dok se potpuno ne istopi, vodeci racuna da ne pregori i
dobije gorak ukus. U rastopljen Secer sipati ociScen neslan kikiriki i brzo promeSati, da sva zrna kikirikija budu
obavijenatecnim Secerom. Odmah izruciti u blago nauljenu ciniju i ostaviti da se stegnei ohladi.

Ohlaen grilijaSistucati u avanu. Odvojiti trecinu tucanog grilijaSa za posipanje, a ostatak samleti u masini za
orahe.

U posudi za kuvanje filana pari kratko umutiti jaja, Secer i brasno, pa postepeno nalivati mleko i mutiti da masa
postane homogena. Kuvati fil na pari oko 15 minuta, uz povremeno meSanje varjacom. Ostaviti fil dase
potpuno ohladi. Par puta promeSati da se ne bi uhvatila korica.

Maslac, koji je odstajao na sobnoj temperaturi, penasto umutiti, pa dodavati po malo ohlaenog filai mutiti.

Kadaje dodat i umucen sav fil samaslacem, dodati mleveni kikiriki grilijaSi sve gediniti.

Filovati korice zarozen tortu filom i posipati tucanim kikiriki grilijasem. Fil i krupan grilijas ravhomerno
rasporediti za svih 10 korica.

Poslednju koricu nafilovati i obilno posuti krupnim grilijasem.

Ostaviti kolac da odstoji nekoliko sati ili da prenoci, da korice upiju fil i seci naStangliceili kocke.

Savet

IzdaSan kolai laka priprema... Zasto samo grilijas od oraha, kada je kikiriki tako primamljiv, ai cenamu je
daleko pristupanija...



