Kolac od meda

tezina: srednje
za: 0 osoba

vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Kore:

ljgje

3 kasikemeda

150 gSecera

2 kaSkemlijeka

1 kasicicasode bikarbone
50 gmaslaca

2 kaSikekakaa

350 gbrasna

Fil:

5dimlijeka
3jgeta

3 kaSikebrasna
2 kasikegustina
120 gSecera
lvanilin Secer
200 gmaslaca

Priprema

Jaje, med, Secer, mlijeko, sodu bikarbonu i maslac izmjeSati u Serpi i staviti da prokuha.



Kada prokuha skloniti s vatre, dodati kakao i bradno i ostaviti 2-3 minuta da se ohladi. Kada se ohladi umutiti
tijesto.

Podijeliti tijesto na4 jednakadijelai razvaljati posebno svaki dio na okrenutoj tepsiji i peci oko 7 minuta na
srednjoj temperaturi.

Fil: 1zmjeSati jaja, brasno, 3 kaSike Secera od ukupne koliSine, gustin i vanilin Secer.

Mlijeko i ostatak Secera staviti da prokuhai dodati smjesu jaja, brasna, Secera, vanilin Secerai gustina. Kuhati
nalaganoj vatri uz mijeSanje 5-6 minuta.

Fil skloniti svatrei prekriti prozirnom folijom. (Mozete staviti foliju direktno nafil, nece se zalijepiti.) Ohladiti.

Kada se ohladilo dodati 200 grama maslacai umutiti. Ostaviti u frizider 30 minuta.

Slagati kolac. Kora, fil, kora, fil, kora, fil i kora. Ostaviti kolac pod teretom preko noci.

Savet

Kore kada se ohlade budu jako tvrde, ali kada filujete kola, stavite ga pod teret (OBVEZNO) preko noi, kore se
jednostavno tope u ustima. Trud seisplati :)



