Mafin kolac i mafini

teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Zatesto:

200 gbrasna

1 kesicapudinga od valine
1 kesicapraska za pecivo
150 gSecera

1 kesicavanil Secera

200 gmekog margarina
3jgeta

1 dimleka

Ostalo:
e po potrebivisnje

e po potrebiseckani lesnici
e po potrebi seckane mlecne karamele

Ganache krem:

¢ 100 gcokolade
¢ 50 ml datke pavlake

Priprema

Brasno prosgjati sa praskom zapecivo i pudingom. Sipati u ciniju za meSenje. U to odmah dodati meki



margarin, vanil Secer, celajgjai mleko. Umutiti mikserom. U kalup za mafine staviti korpice, sipati malo mase
preko staviti vidnje (koje smo prethodno uvaljali u bradno) opet preko testo, ali ne do vrha korpice. Od gore opet
staviti visnje (koje nisu bile u brasnu). Par korpica napuniti testom, ubaciti seckane karamele, seckane lednike.
Preko opet staviti testo i pobacati od gore seckane lednike. Peci na 180C.

Pecene mafine ohladiti i posle posuti prah Secerom.

Preostal o testo sam sipala u mali okrugli pleh i po njemu pobacala vidnje, seckane karamele, seckane |ednike i
ispekla na 180C. Na hladan kolac sam stavila ganche. (Ugrejati slatku pavlaku, ali ne do vrenja, dodati seckanu
cokoladu i meSati da se otopi. Staviti u frizider i kad se ohladi umutiti staviti preko kolaca.

Savet



