Kraljevski sareni kolac

tezina: srednje

za: 15 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

7jga

350 gSecera kristala

1 kesicapraska za pecivo
1,5 dlvruce vode

2 kaSkekakaa

Preliv:

e 3dlvode

4 kaSikemeda

5 kasikadZzema od kgjsija
3pomorandze

1limun (koricai sok)

5 kaSikaruma

Fil:

5Zumanca

1Imleka

8 kaSikaSecera

5 kaSikabrasna

1 kesicavanilin Secera
50 gmargarina



UkraSavanje:

e 200 gslaga u prahu
e 2 dlvode obicne, hladne

Priprema

Umuititi Zumanca sa Secerom, dodati pomeSano brasno i praSak za pecivo i dolivati postepeno vrucu vodu, pa
sveizjednaciti mucenjem.

U posebnoj posudi penasto umutiti belanca, paih dodati u masu sa zumancimai laganim meSanjem varjacom
gediniti.

Podmazati i braSnom posuti pleh (36x36 cm), pa gajednim krgjem nasloniti na neki predmet i izdici. U donji
deo pleha sipati polovinu zutog testa.

U drugu polovinu dodati kakao, izmeSati da se lepo gedini, bez grudvica, pa sipati u gornji, izdignut deo pleha.
Sa sipanjem testa postepeno spustati pleh u horizontalan polozg). Tako ce se u istom plehu dobiti dve boje testa
(ili peci dve posebne kore u manjem plehu).

Koru peci u zagrejanoj rerni 15-20 minutana 180 C i ostaviti da se ohladi.

Staviti vodu, med, dzem od kajsijai narendane korice pomorandzi i limuna da prokuvaju, pau prohladjen preliv
dodati rum i isceen sok limunai pomorandZi.

U ciniji izmeSati zumanca, Secer, vanilin Secer i brasno sa 1-1,5 dl mleka, koje treba postepeno nalivati i meSati,
da se ne stvore grudvice. Ostatak mleka staviti, ngjbolje u posudu sa duplim dnom da vri, panalivati, uz
meSanje, razreenu masu sa zumancima. Kuvati 10-15 minuta, da se fil malo zgusne. U topao fil dodati margarin
i izjednaciti, pa ostaviti da se hladi.

Ispecenu koru seci dugim, ostrim noZem, najbolje noZzem za hleb, po kracoj strani na Snite sirine oko 1,5 cm.
Reati polozene Snite uisti pleh, daleze na secenom delu, naizmenicno crnu, pa zutu, jednu do druge. Polovinom
crnih i polovinom Zutih korica se prekrije cela povrdina pleha.

Korice natopiti polovinom preliva, a preko togaizruciti polovinu prohladjenog fila (ne mora da bude potpuno
hladan). Sa ostatkom snita, prelivai fila ponoviti drugi red.

Umutiti Slag savodom ili mlekom i premazati gornju povrsinu kolaca.



Savet

Pozeljno je da kolac odstoji nekoliko sati ili do sutradan, da se svi ukusi gedine.



