Kolac sa djivama

Sastojci

Potrebno je:

1 paketic kvasca

2 dlI toplog mleka

2 jgjeta

1/4 kg Secera

1/4 kg buteraiili margarina
400 g brasna

1 kg ociscenih djiva
strugana koraod 1 limuna
navrh noza soli

1 kaSicicacimeta

1 caSa Secera

1/2 litraulupanog i zaslaenog Slaga

Priprema



U ciniju staviti bradno, rukom napraviti udubljenje, paizdrobiti kvasac i dodati mlako mleko. Prome3ati
varjacom, dodajuci malo brasSna da masa postane zitka, ostaviti da odstoji 15 minuta da kvasac uskisne. Zatim,
testu dodati umucen buter, jaja, Secer, ostatak mlekai istruganu koru od 1 limuna. Mikserom testo dobro
umutiti. da postane glatko. Ovako pripremljeno testo oblikovati u loptu, poloZiti u ciniju poprasenu braSnom,
pokriti cistom kuhinjskom salvetom i ostaviti da kisne, dok se cinija sasvim ispuni testom, odnosno udvostruci
masa. Kada je testo uskislo, testo razviti u koru debljine prsta na dasci za razvijanje testa, koju treba prethodno
posuti braSnom i testokoru staviti u podmazanu tepsiju. Preko testa staviti polutke ociscenih Sljiva, posuti ih
cimetom i Secerom, pa peci u zagrejanoj rerni, natemperaturi od 180 stepeni oko 45 minuta. | specen kolac
izvaditi iz rerne, pustiti ga da se ohladi i premazati ga zaslacenim Slagom. Kolac iseci nakockicei duZiti.



