Bozicni medeni kolac
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tezina: lako
za: 9 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

e 600 gmlevenih oraha
500 gkora za gibanicu
70 gSecera

5 kesicavanilin Secera
oko 600 gmeda

po potrebi ulja

Priprema

Ukljuciti rernu na 200 stepeni. Samalo ulja podmazati pleh (dimenzije pleha 40 x 30 cm). U odgovarajucoj
posudi gedini vodu i ulje (nekaimaviSe uljaod vode). Vodai ulje su potrebni za prskanje kora.

Posebno gediniti mlevene orahe, Secer i vanilin Secer.

Nadno pleha staviti 2 korice i poprskati ih meSavinom vode i ulja. MoZete i kuhinjskom cetkicom premazivati
korice. Potom posipati suvi mix, odnosno orahei Secer. Otprilike jedna Saka oraha. Neka bude |epo rasporeeno.
Pa opet poprskati samalo vodei ulja.

Zatim dalji postupak nastaviti sa po jednom korom, a ostalo sve ponoviti (korica, vodai ulje, orasi, vodai ulje).
Reati dok se neistrosi materijal. Na poslednju koru takoe posuti orahe.

Zatim iseci kolac nakocke Zeljene velicinei staviti u rernu da se pece na 200 stepeni, 10-15 minuta.



Izvaen kolac iz rerne odmah preliti medom. Prekriti folijom i ostaviti minimum 1 sat da korice omekSaju i upiju
med.

Savet

Mozete dodati i manje Seera, amozete i da ga uopste i ne dodajete, jer je med ve mnogo sladak. Moja bakali
moja majka ovg] kola spremaju na Bozino jutro kao esnicu. Veoma ukusan i meden kolai. Prijatno dragi moji. :)



