Vocni kolac (20)

tezina: srednje
za: 8 osoba

vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Zakoru:

7jga

10 kaSikaSecera
2vanilin Secera

1 caSajogurta

1 casaulje

3 caSebrasna

1 kesicepraska za pecivo
Zaprvi fil:

400 gmaline

po potrebivoda
Zadrugi fil:

500 mimleko
27umanceta
1puding od vanile
5 kasikaSecera

| jos:

1 kesicadaga



Priprema

Zakoru: Mikserom umutiti jaja, Secer i vanilin Secer. Dodati jogurt, ulje, izmiksati, paiskljuciti mikser. UmeSdti
brasno pomeSano sa praskom za pecivo i sve lagano izmeSati rucnom zicom za mucenje. Smesu uliti u pleh
(srednje velicine) obloZen pek-papirom i peci u dobro zagrejanoj rerni na 180 stepeni 30 minuta.

Gotovu koru izvaditi iz rernei ostaviti da se dobro ohladi.

Zaprvi fil: Maline preliti vodom koliko da ogreznu, sraviti Serpu navatru i kuvati dok se maline ne zgusnu (oko
15 minuta). Ostaviti da se malo prohlade pa (dok su joS mlake) naneti preko ohlaene kore.

Zadrugi fil: U Serpu usuti 400 ml mleka, dodati Secer i staviti navatru da provri. Posebno umutiti zumanca,
puding i 100 ml hladnog mieka te ukuvati u vrijuce mleko. Kad dobije potrebnu gustinu skloniti savatrei tako
vrelo sipati preko filasamalinama. Ostaviti da se dobro ohladi.

Slag umutiti po uputstvu sa kesice, premazati kolac. Seci na kocke (ili parcad Zeljene velicine), servirati i
posluZiti.

Savet

Uljei brasno meriti aSom od jogurta. Umesto malina moZete koristiti neko drugo voe (visnje, jagode...). Prijatno.



