Snemi kolac

B i

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

djgeta

100 gkristal Secera

50brasna

1/2 kesicepraska za pecivo
40 gholandskog kakaa

150 gmarmelade od narandze
50 mlulja

Zakremu:

100 gbele cokolade

250 gmascarpone sira
250 mltoping baze

1/2 kesicezelatine u prahu
2 kaSikevode

50 gSecera u prahu



Zaglazuru od cokolade:

¢ 100 gcokolade za kuvanje
4 kasikevode

2 kaSikeSecera u prahu

1 kaSicicamargarina

1 kaSicicaulja

Priprema

Mikserom dobro umeSati jaja sa Secerom da bude penasto, dodati prosegjano brasno pomesano sa praskom za
pecivo i prosgjan kakao i lagano mikserom umutiti. U smesu dodati marmeladu i ulje i mikserom umutiti.
Tepsiju unutrasnjih dimenzija 18x30cm premazati margarinom i obloZiti papirom za pecenje. Staviti peci u
zagrejanu rernu na 160 stepeni i peci 30 minuta. Tepsiju izvaditi iz rerne (rernu zatvoriti ali ne ugasiti) i iglom
proveriti dali je kolac pecen (ako se testo ne lepi na kolac onda je pecen). Ugasiti rernu. Kolac zajedno sa
papirom prebaciti na tvdu podlogu i lagano lopaticom ili vecim nozem proci po papiru ispod testa radi provere
da se negde testo nije zalepilo, te izvuci papir ispod testa a peceno testo pomocu lopatica prebaciti natacnu za
posluzZivanjei pustiti da se ohladi.

Mikserom umuititi toping bazu u cvrst Slag i staviti sa strane do upotrebe. Kockice bele cokolade staviti u Siru
posudu na slabiju vatru da se polagano otopi. U drugoj posudi mikserom umutiti mascarpone sir, Secer u prahu i
belu cokoladu u glatku smesu. Dodajte umucen dag i lagano mikserom umutiti u kremu. Zelatinu staviti u malu
Serpicu, preliti sa 2 kaSike hladne vode i pustiti da odstoji oko 5 munuta te staviti na blagu vatru da se otopi uz
stalno meSanje (nesme da provri). Otopljenu Zelatinu mikserom umutiti u kremu. Kremu rasporediti po pecenom
i ohlaenom testu. Koncem oznaciti parcad (nakon pecenja stranice su uze od unutrasnjih dimenzijatepsije:
starnicu od 28cm podelila sam na 6 delova po 4,5cm svaki, a stranicu od 16cm sam podelilana 4 delapo 4 cm.
svaki). Kolac staviti u frizider da se ohladi.

U meuvremenu napravite cokoladnu glazuru. U Serpicu staviti sve sastojke za glazuru i nalaganoj vatri otopiti
uz stalno meSanje dok se ne dobije glatka masa (nesme prokuvati). Ako je glazura pregusta ($to zavisi od tipa
cokolade) dodati pazljivo joS malo vodei joS malo uz meSanje drzati navatri. Kolac ravnomerno preliti
glazurom od cokolade i ukrasiti.

Od ove kolicine namirnica dobila sam 24 parcadi kolaca.

Savet

Kako mi je ostalo mascarpone sira nakon izrade Kremaste kocke sa kestenom, odluila sam se zaizradu kolaa sa
mascarpone sirom. U nekom asopisu sam naiSla na kombinaciju mascarpone sirai bele okolade i zelela sam da
isprobam takvu kombinaciju uz neke izmene u receptu. Ako Zelite da dobijete jai okus bele okolade moZete u
kremu dodati viSe bele okolade (po mom misljenju maksimum 200 g).



