*Mimoza* kolac

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Kore:

500 gbrasna

250 gmaslaca

125 gSecera u prahu

1 kesicapraska za pecivo

4-5 kaSkakisele pavlake
3zumanceta

ljae

¢ 1 kasSicicarendane limunove korice

Krema:

500 mimleka

5 kaSikabrasna

200 gSecera u prahu

2 kesicevanilin Secera

1 kaSicicarendane narandzine kore
2 kasiciceruma

¢ 200 gmaslaca

| jos;

¢ nekoliko kaSikadZzema od Sipurka



Priprema

U bradno staviti Secer, maslac narezan na kocke, kiselu pavlaku, praSak za pecivo, rendanu koricu limuna, te
zamesiti prhko testo. Ostaviti ga da malo odmori.

Podeliti testo na cetiri delai svaki razvuci oklagijom navelicinu pleha u kom ce se peci.
Pleh obloZiti pek papirom i peci da korice poprime tek laganu bojul.

Zakremu pomeSati brasno sa malo mleka, a ostatak zakuvati sa Secerima. U provrelo mleko sipati smesu od
brasnai skuvati kao za puding. Kremu dobro ohladiti pa sastaviti saizraenim maslacem. Dodati rum i rendanu
koru narandze.

Kolac slazemo tako $to u pleh prvo stavimo jednu koru, premazemo dZzemom, poklopimo drugom korom.
Preko druge kore sipamo kremu i poravnamo.
Sad preko kreme stavimo trecu koru, premazemo dzemom i poklopimo cetvrtom korom.

Pritisnemo malo da se lepo slepe i ostavimo kolac da odstoji. Obilno ga posuti Secerom u prahu i rezati na kocke.

Savet

Najbolje je da prenoi, tada e kore lepo povui dZzem i omekSati-ako uspete da odolite da ga ne probate-mi nismo,
po obigju...



