Prevrnuti kolac sa visnjama

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Za podlogu:

e 600 gviSanjabez kostica
e malopSenicnog griza

Zatesto:

e Jjgeta

4 kaSikekristal Secera

4 kaSikeostrog brasna

2 kasikeulja

1 ravna kasicicapraska za pecivo

Zapremaz:

e 250 mltoping baze

Priprema

Tepsiju unutrasnjih dimenzija 30x20 cm premayati margarinom i obloziti papirom za pecenje. Papir za pecenje
takoe premazati margarinom te posuti tankim slojem pSenicnog griza. Oceene visnje bez kostica gusto
rasporediti po celoj povrsini tepsije.

Priprema testa: Belanca sa malo soli mikserom umutiti u cvrst sneg. Zumanca sa $ecerom penasto mikserom



umutiti, dodati uljei dalje muititi, dodati prosejano brasno sa praskom za pecivo i dalje mutiti. Na kraju dodati
sneg od belanacai varjacom lagano umutiti. Ovako pripremljenu smesu premazati preko visanja u tepsiji.

Staviti peci u zagrejanu rernu na 190 stepeni i peci 20 minuta. Iglom proveriti dali je testo na svim mestima
peceno. PaZljivo nozem osloboditi stranice testa od papira.

Kolac prevrnuti natacnu za posluzivanje koju smo posuli prezlima (da se testo ne lepi). Papir za pecenje sam
sklizne saviSanjai testa prilikom prevrtanja kolaca. Pustiti da se malo prohladi.

Pazljivo nozem oznacavati parcad - stranicu od 30 cm podeliti na 6 delova po 5 cm svaki, a stranicu od 20 cm
podeliti na5 delova po 4 cm. svaki. Toping bazu mikserom umutiti i premazati preko ohlaenog kolaca te rezati
parcad po unapred oznacenim delovima. Od ove kolicine namirnica dobila sam 30 parcadi kolaca.

Savet

Za ukraSavanje sam koristila svetlucavi rozi prah, okoladne mrvice i kandirane tresnje.



