Kesten kolac

|
tezina: srednje

2

za: 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

djgeta

4 kaSkesecera

2 kaSikebrasna

2 kasikegustina

2 kasikeulja

2 dimleka

4 kaSkeekstrataruma

Fil:

djgeta

200 gSecera

100 gcokolade

250 gputera

250 gkesten pirea

3 kasikeekstrataruma

Zadekoraciju:

o 3dldatke pavlake

Priprema



Kora: Belanca umutiti u cvrst Sam postepeno dodajuci kasiku po kaSiku Secera. Zatim dodavati jedno po jedno
Zzumance neprekidno muteci mikserom. Smanjiti brzinu mucenja pa sipati ulje u tankom mlazu. Na kraju dodati
meSavinu bradnai gustina pa dobro izmeSati. Pravougaonu tepsiju obloZiti papirom za pecenjei izliti u nju
smesu za koru. Peci u zagrejanoj rerni na 200 stepeni dok ne porumeni. Posebno gediniti mleko i rum pa
poprskati prohlaenu koru. Fil: Sjediniti jgjai Secer pakuvati na pari neprekidno meSajuci dok se cecer ne
rastopi. U ohlaenu smesu dodati omekSali puter i umutiti mikserom. Na kraju dodati kesten pirei ekstrat ruma,
pamiksati dok se ne dobije glatka smesa. Na kraju koru premazati filom od kestena. Slatku pavlaku umutiti u
cvrst Slag i premazati preko kore. Ukrasiti rendanom cokoladom.

Savet



