Kolac sa visnjama i grizom

A =

tezina: srednje
za: 20 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakoru:

e 250 gbrasna

1 kesicapraska za pecivo
/3 kasicicesoli

125 gmargarina (putera)
4 kaSikeSecera

ljgje

1 kesicavanilin Secera

Zafil:

o 1/2 Imleka

125 ggriza

10 kaSikaSecera
2jgjeta

2 kasikeruma
400 gvisanja

Priprema

Testo: U vanglicu staviti brasno, pa dodati so, praSak za pecivo, 4 kasike Secera, vanilin Secer i ha kockice
isecen hladan margarin (puter). Mesiti rukama dok se svi sastojci gedine. U pocetku malo teze ide, ali kako se
viSe mesi masnoca se otapa i dobija se mekano testo. Jednu trecinu testa odvojiti i staviti u zamrzivac. Od
ostalog testa napraviti krug, umotati u providnu foliju i ostaviti u frizider, na 20 minuta.



Zatim uzeti pleh vel 33x20 cm (unutradnje mere su 28x16 cm) i podmazati ga uljem. lzvaditi testo iz friziderai
na pobrasnjenoj radnoj povrsini razviti koru prema plehu. Prebaciti koru u pleh i, dodatno, rukama formirati
koru. Od ostatka testa napraviti ivice nakori. Staviti testo ponovo u frizider, na 20 minuta.

Posle proteka datog vremenaizvaditi pleh satestom, pa preko kore staviti pek papir a preko njega pasulj. Staviti
da se kora pece, na 180 stepeni - 10 minuta.

Fil: Odvgjiti belanca od Zumanaca. U dubljem sudu umutiti Zumanca sa 4 kaSike Secera. Dodati rum, prethodno
umucena belancai griz. Dobro sjediniti. Razrediti samalo mleka, a ostalo mleko sa Secerom (2 kaSike) staviti da
provri. U provrelo mleko sipati masu sagrizom i skuvati krem. U vruc krem ubaciti, oceene, visnje i promesati.
Posle 10 minutaizvaditi testo iz rerenei skloniti papit sa pasuljem.

Staviti preko fil i ravnomerno ga rasporediti.

Preko filanarendati testo iz zamrzivacai...

...Staviti kolac da se pece, na 170 stepeni. Kada gornja kora blago porumeni, probati cackalicom dali je peceno i
izvaditi iz rerne.

Ostaviti da se potpuno ohladi, pa kolac iseci na kocke.

Savet



