Kuglof (10)

tezina: lako
za: 12 osoba

vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 500 gbrasna

30 gsvjezeg kvasca

100 g Secera

150 gotopljenog maslaca
ljge

4zumanaca

Ostalo:

e 200 gmijeSanog suvog voca
o 2 kaSikeruma

Priprema

U toplo mlijeko staviti Secer, kvasac, 2 kaSike brasna, promijeSati da se kvasac otopi i ostaviti da se kvasac
aktivira. U dublju zdjelu staviti brasno i limunovu koricu, zatim aktivirani kvasac i jaje, Zumanca te otopljeni
maslac... Sve umutiti. Kada se formiratijesto, pokriti prozirnom folijom i ostaviti da se udupla. Tijesto je
ljepljivo, zato samo malo pobrasniti radnu povrsinu i lagano istresti nados o tijesto, malo razviti oklagijom pa
Sipati svuda po tijestu suho voce koje smo natopili u rumu... Lagano preklopiti tijesto i formirati valjak/rolat. U
dobro podmazan kalup za kuglof staviti tijesto i pustiti da se ponovo udupla. Nadosli kuglof staviti peci u



predhodno ugrijanu rernu na 200C oko 35-40 minutal Peceni kuglof prohladiti na zici za hladjenje kolacai
posuti Secerom u prahu ili preliti Secernom glazurom (Secer, limunov sok).

Savet



