Kolac - Puz

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zatesto:

e 1 kgbrasna

1/2 Imleka

1 kocka svezeg kvasca
4 Zumanceta

2ravne kasSkesoli

1 kaSicica Secera

Zapremazivanje

e 80 g masti
e 1ravnakaSkabrasna

Priprema

Pripremiti sastojke.

Smlaciti mleko, dodati izmrvljen kvasac i Secer. Ostaviti da nadoe oko 5 minuta. U posudu za meSenje sipati
nadoSao kvasac, dodati Zumanca, promesati, pa brasnom (u koje smo dodali so) zamesiti glatko testo.

OmekSalu mast pomesati sa braSnom, dobro izmeSati da nema grudvica.

Testo podeliti nadvadela, formirati jufke. Obe jufke malo rastanjiti. Premazati jednu jufku sa 2/3 smese od



masti i brasna, pa preko nje staviti drugu jufku.

Jufke ostaviti da se udvostruce (oko pola sata).

Testo rastanjiti oklagijom na 3-4 mm debljine, preseci napola. | uviti u dvarolata.

Jedan rolat uviti u formi puza, drugi iseci na 8 jednakih parcadi. Nauljiti kalup 'velikog puza' staviti na sredini
kalupa, oko njega poreati 'puzice.

Ostaviti oko 15 minuta da raste u kalupu. Premazati preostalom smesom od masti i braSna. Peci u zagrejanoj
rerni na 180 C oko 15 minuta, zatim smanjiti temperaturu na 150 C i peci joS 10 minuta.

Prijatno!

Savet

Pel u nekoj dubljoj srednjoj Serpi, kako bi se dobila odgovarajuaforma, ja sam na ovg prsten od kalupa stavila
joS jedan prsten kako testo ne bi rastalo i 'ispadal o' sa strane. Jako ukusan i jednostavan kola. Prijatno



