Kuglof sa breskvama

tezina: srednje

za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

2 jgjeta

2 caSeSecera

3 caSebrasna

1 kesicapraska za pecivo
1 caSaulja

1 caSamleka

Fil:

600 mimleka

2 kesicepuding od vanile
150 gSecera

200 gmargarina

1 teglakompot od bresaka
200 gdlaga

Priprema

Umuititi jaja sa Secerom dok ne pobele. Zatim dodati ulje pa postepeno dodavati mleko i braSno pomeSano sa
praskom za pecivo. Kalup za kuglof premazati margarinom i posuti braSnom. 1zliti u njegatesto pa staviti da se



pece oko 30 minuta. Zato vreme spremiti fil. lzvaditi breskve iz kompota paih staviti u cediljku da se ocede.

Odvojiti malo mlekai razmutiti puding, a ostatak staviti sa Secerom da prokuva. Zatim ukuvati puding i ostaviti
da se ohladi. Pecen kuglof kada se ogladi preseci horizontalno. Donji deo izdubiti sredinu (napraviti rupu).

Taj deo testa koji je izvaen izmrviti. Sada pomeSati hladan puding sa omekSalim margarinom, dodati iseckane
breskve i mrvice od testa. Sve lepo izmeSati i §ediniti pa napuniti izdubljeni donji deo kuglofa. Poklopiti sa
gornjim delom kuglofa. 1zmutiti Slag pa premazati celu tortu i ukrasiti po Zelji.

Savet



