Kolac sa kokosom, kefirom i malinama

tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zatesto:

1/2 teglekefira

1/2 caSemleka

1/2 caSeulja

1 caSakokosa

1/2 caSeoraha seckanih

1 caSazutog Secera od trske
1 caSabrasna

1 kesicavanilin Secera

1 kesicapraska za pecivo

1 kaSikakakao praha

Zaglazuru:

50 g (3 kasike)cokolade (kakao praha)
2 kasikeulja

1 kaSikazutog Secera od trske

po potrebimleka

| jos:.

e 150 gsvezih maina
¢ 1 kaSkakokosa



Priprema

gt oM e

Dodati kefir i mleko.

Zicom mutiti da se Secer otopi i dobije penasta smesa.

Dodati brasno, kokos, orahe, prasak za pecivoi ulje.

Dobro gediniti da se dobije gusto testo. Zbog kefira ceizgledati kao da ste stavili kvasac, vazduSasto.
Testo sipati u manju tepsiju obloZenu papirom za pecenje.

Nekoliko kaSika testa ostaviti i pomeSati sa kakao prahom.

KaSikom braon smesu sipati po testu da bude Sareno.

Staviti kolac da se pece u zagrejanu rernu na 180" C oko 20 minuta, mozdai manje §to zavisi od rernei debljine
testa, ai velicine tepsije koju ste koristili. U mom slucaju mislim daje bilo i manje, jer je kolac bio tanak. Kada
kolac porumeni izvaditi gaiz rerne, pokriti i ostaviti da se ohladi.

Napraviti glazuru tako sto cokoladu ili kakao prah pomeSate sa Secerom i uljem i 2 kaSike mlekai stavite natihu
vatru da se otopi i gedini. Ako je glazura gusta dodajte joS malo mleka dabi bilaglatkai lepo serazlivala. U
mom slucaju sam koristila kakao prah. Preliti kolac glazurom i poreati sveze maline po celom kolacu, dok se
cokolada nije stegla. Posuti odozgo sa kasikom kokosa.

Kada se kolac ohladi seci nakocke i posluziti. MoZe dodatno preko svake kocke da se prelije cokolada koja vam
je ostala od glazure.

Savet



