Rozen kolac sa makom

tezina: lako

za 15 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 pakovanjekora zarozen tortu
400 gmaka sa dodacima

200 mlvruceg mleka

200 gputera

2 kesicerum Secera
prstohvatsoli

80 gmlecne cokolade

100 gmlevenog plazma keksa

Zaglazuru:

¢ 100 gcokolade za kuvanje
o 2 kaSkeulja
¢ 1 kaSkaputera

Priprema

U provrelo mleko sipati mak sa dodacima, promeSati, dodati puter, Secer sa ukusom ruma, prstohvat soli,
izlomljenu cokoladu, sve ponovo promesati da se cokoladai puter istopei nakraju umeSati mleveni keks.
Skloniti fil sa$poreta da se prohladi 2-3 minuta.

Jednu koru staviti na vecu dasku za secenjei premazati filom. Preko staviti drugu koru, blago je pritisnuti i
poravnati rukamai ponavljati postupak dok se sve kore ne nafiluju. Poslednja kora se nefiluje. Tortu (kolac)



pokriti folijom, opteretiti necim tezim i staviti u frizider da odstoji ngjmanje 2 sata.

Zaglazuru, na pari otopiti cokoladu, uljei puter. Sacekati 2, 3 minuta da se glazura prohladi pa preliti kolac i
poravnati glazuru. Glazuru po Zelji mozete iSarati viljuskom. Ostaviti kolac preko noci u frizider da se svi
sastojci lepo gedinei glazura stegne. Kolac sutradan iseci na Stanglice najbolje skalpelom i cuvati u zatvorenoj
kutiji u frizideru do upotrebe.

Savet



