Zimski Kolac-Lambada
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Sastojci

Zakoru:

* 5jga

5 kasika brasna

5 kaSika Secera

1 kaSika vruce vode
1 kaSikaulja

1/2 praSka za pecivo

Preliv za koru:

e 500 ml vode
e 200 g Secera
e pekmez od kajsije (po Z€lji, ako hocete da premazete preko ohladjenog preliva)

Zuti fil:

11 soka od jabuka

2 kesice praska za puding od vanile
Secer

Dekoracija:

Sag

cokolada

Priprema



Klasicna, ulupajte Sne od belanaca, dodajte Secer, Zumanca, brasno, vodu, ulje i pola kesice praska za pecivo.
Pripremite tepsiju, namastite je, pobrasnavite je, i izlijte testo. Pecite na 180 C.

Vodu i Secer prokuvajte oko 5 minuta, a potom izlijte sirup preko ohlaene kore. Mozete je potom premazati
pekmezom od kajsija.

Jedan deo sokanpr. 1 dl izdvojte i zajedno sa Secerom i pudingom rastvorite. Ostatak stavite u Serpicu da kuva.
Kada provri, umesgjte puding.

Tako vruce izlijte preko kore. Ohladjen fil prekrijte Slag penom i narendanom cokoladom.



