Kolac svisnjama

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

250 gmargarina

250 gSecera

5jga

15 kaSikaostrog brasna
15 kaSikamekog brasna
1 dimleka

2 kesicevanilin Secera

1 kesicaprasSka za pecivo
1 limun - rendana kora
2 kaSikekakaoa

300 gvidnje

100 gSecerau prahu

Priprema

Belanca odvojiti od Zumanca, pa sa 1 kaSikom Secera umutiti u cvrst sneg. Posebno umutiti omekSali margarin
sa preostalim Secerom i vanilin Secerom, pa postepeno dodavati jedno po jedno zumance neprekidno muteci.
Pred kraj mucenja dodati mleko, da bi se dobila Zitka smesa. Odvojeno sjediniti praSak za pecivo, rendanu koru
l[imuna, ostro i meko brasno. U smesu od Zumanaca naizmenicno dodavati malo smese od brasna, malo snega od
bel anaca neprekidno mesajuci.

Dobijenu smesu podeliti nadva dela, pa u jedan umeSati kakao.

Odgovaragjucu tepsiju nauljiti i posuti braSnom, parazliti u nju zut fil i poravnati. Preko njega preliti tamni fil i



poravnati.

Odozgo gusto rasporediti oceene visnje.

Peci u rerni zagrejanoj na 200 stepeni dok se kolac ne stegne.

Peceni kolac ostaviti da se ohladi, pagaiseci nakockei posuti prah Secerom.

Savet



