Kuglof sa kruskama

tezina: srednje
za: 8 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

e ljge

1 caSaSecera

1,5 caSabrasna

1 kesicapraSak za pecivo
100 miulja

100 mimleka

600 mimleka

5 kaSikasecera

2 kesicepuding vanila
125 gmargarina

100 gdaga

500 gkruSaka

Priprema

Izmutiti jaje sa Secerom, dodati ulje, mleko i nakraju brasno sa praskom za pecivo. Kalup za kuglof premazati
margarinom i posuti braSnom. Sipati smesu u kalup i staviti da se pece oko 40 minuta na 180 stepeni. Gotov
kuglof izvaditi iz kalupai ostaviti malo da se ohladi. Zato vreme pripremiti fil.

Staviti 400 ml mleka da se kuva sa Secerom, au 200 ml mleka razmutiti puding. Ukuvati puding kada mleko
provri. Ostaviti da se ohladi. Kada se puding ohladi gediniti ga sa margarinom. O&trim noZem preseci vrh
kuglofa. Sredinu izvaditi i izmrviti. Napraviti udubljenje, ali ostaviti dnoi stranice kuglofa.



Kruske oprati i iseckati na sitne kockice. KaSikom izme&ati fil i izmrvljenu sredinu kuglofai na kraju dodati
iseckane kruske. Sve lepo sjediniti pa napuniti udubljenje u kuglofu. Vratiti vrh kuglofai premazati filom sa
svih strana. Slag izmutiti prema uputstvu i ukrasiti ceo kuglof.

Savet

Meraje aSa od malog jogurta (180 ml)



