Slavski kolac za Svetog Jovana

tezina: srednje
za 6 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

700 gbrasna

150 mimleka

200 gkiselog mleka
70 mlvode

70 mlulja

1 kockicakvasca

2 kaSicicesoli

2 kasiciceSecera
1Zumance

ljge

Testo za ukrase:

e 200 gbrasna

e 100 ggustina

e 1 kaSkasoli

¢ 150 mlhladne vode

.1 JOS:



e 2belanceta
e 17umance
e mileko

Priprema

U, toploj, meSavini mlekai vode, sa dodatkom Secera, podici kvasac. U vanglicu staviti brasno, dodati ulje,
kiselo mleko, Zumance, jge, so i pripremljeni kvasac. Zamesiti testo i ostaviti da uskisne.

Naraslo testo prebaciti na, pobrasnjenu, radnu povrsinu i podeliti ganatri dela, tako da jedan deo bude najveci,
drugi srednje velicinei treci deo da bude najmanji.

Uzeti kalup, velicine 26cm, pa stranice premazati margarinom a dno prekriti pek papirom. Ngjveci deo testa
razviti u velicini kalupai staviti ganadno kalupa. Srednji deo testa podeliti nadva dela. Od svakog dela,
rukom, oblikovati valjak, pa obavaljka uplesti u pletenicu. Pletenicu postaviti sa strane kalupa, u obliku kruga.
Od najmanjeg delaformirati krst i staviti ga na sredinu testa. Formirani kolac ostaviti da uskisne.

Testo za ukrase: U vanglicu staviti brasno, gustin, so i vodu dodavati postepeno, da se zamesi testo (mozda nece
trebati celakolicinavode, zavis koliko ce brasno da upije tecnosti). ZameSeno testo (dobije se struktura kao
plastelin) prebaciti na, pobrasnjenu, radnu podlogu, razviti gatanko i praviti ukrase, po zelji.

Naraslo testo premazati meSavinom Zumanceta i, malo, mleka, pa staviti da se pece, u prethodno zagrejanu
rernu, na 180 stepeni. Peceni kolac izvaditi i ostaviti da se ohladi.

Na ohlaeni, slavski, kolac lepiti, pomocu umucenih belanaca, pripremljene ukrase. Vratiti u rernu da se ukrasi
osuSe, na 140 stepeni.

Savet



