Kolac sa dunjama (2)

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Biskvit:

e Jjgeta

300 gSecera

200 ggriza

200 gbrasna

200 g mlevenih oraha

2 dimleka

2 dlulja

2 vecedunje

1 kesicapraska za pecivo
lvanilin Secer

Premazivanje:

e 3 kaskedzemaod kajsija
¢ 50 gmlevenih oraha

Priprema

Prvo izme&ati bradno, griz, mlevene orahei praSak za pecivo. Posebno mikserom umutiti jaja sa Secerom,
smanjiti brzinu pa dodati mleko u ulje. Potom dodati smesu od brasna, griza, mlevenih orahai praska za pecivo.
Sve ujednaciti u finu, glatku masu. Nakraju, dunje direktno rendati u testo (moZe oljustene amoze i
neoljustene), izmeSati varjacom.



Smesu staviti u veliki podmazan i braSnom posut pleh od rerne da se pece. Rernu prvo zagrejati na 250 stepeni,
pa kad se pleh stavi na pecenje, smanjiti na 200 stepeni i peci oko 45 minuta.

Kad se kolac izvadi iz rerne, premazati ga dzemom od kajsijai posuti mlevenim orasima. Ako vam je dzem od
kajsija gust, dodajte 2-3 kaSike kipuce vode i energicno promesajte, pa ga onda razmazite preko kolaca.

Savet



