Mak kolac (2)

tezina: srednje

za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakore

12jga

200 g Secera

3 kasikebrasna

200 gmljevenog maka

1 kesicapraska za pecivo

Zakrem:

e 127umanjaka
250 gSecera

4 kaSikegustina
1margarin (250 g)
12 Imlijeka

Priprema

|zraditi mikserom 12 bjeljanjaka postepeno dodavajuci Secer. Kada bjeljanci postanu cvrsti kaSikom umjesati u
njih brasno, mak i prasak za pecivo. Podijeliti smjesu na 3 jednaka dijelai peci 3 kore u plehu 35x35 cm na
180°C.



PomjeSati Zumanjke, gustini malo mlijeka od polalitre. Ostatak mlijeka staviti kuhati sa Secerom. Ukuhati
smjesu kada mlijeko zakuhai maknuti sa vatre kada se zgusne. Kada se ohladi umjeSati 1 margarin sobne
temperature.

Filovati korice pripremljenom kremom. Za gornju koru ostaviti malo filai posipati makom ili rindanom
cokoladom.

Savet



