Cokoladni kola¢

230 g brasna

220 g Secera

20 g kakaa

1 kesica praska za pecivo

4 jaja

1,25 dl mleka

225 g margarina

1 kasicica vanila arome

200 g crne c¢okolade sa 50 % kakao delova
150 g usitnjene bele cokolade

Glazura

300 g crne cokolade
3-4 dl slatke pavlake

Dekoracija

50 g svezih malina

100 g blanSiranih badema
Nac¢in pripreme

1. 200 g tamne Cokolade sa malo mleka istopiti na pari. Kada se istopi
skloniti je na stranu da se malo prohladi.

2. U odgovarajucoj posudi pomeSati brasno, kakao i prasak za pecivo.

3. U drugu posudu staviti margarin i Secer. Umutiti mikserom da se sjedini i
dodavati jedno po jedno jaje, uz mudenje mikserom. U preostalo mleko sipati
kasiCicu vanila arome. U masu sa margarinom dodati istopljenu cCokoladu i sve
umeSati mikserom.

4. Postepeno, naizmenicno dodavati pomeSane suve sastojke i mleko sa vanila
aromom, uz konstantno muéenje mikserom, da bi se dobila ujednacena i
kompaktna smesa bez grudvica. Na kraju Spatulom umeSati usitnjenu belu
Cokoladu 1i.

5. Tako pripremljenu smesu za kolac¢ izliti u okruglu modlu sa kopcom,
oblozenu papirom za pecenje.

6. Pedi u zagrejanoj pecnici na 160 stepeni, sat i dvadeset do sat i trideset
minuta.

7. Ispecen kolaC ostaviti u modli da se prohladi 10 minuta. Izvaditi ga iz
modle kako bi se potpuno ohladio.

8. Na pari istopiti 300 g tamne Cokolade sa 3 dl slatke pavlake, glazura
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treba da bude glatka i da se presijava. Kada je glazura spremna skloniti je
na stranu i meSati zicom za mucenje kako bi se malo prohladila, pre
prelivanja kolacda. Usitniti blanSirane bademe. Preliti kolac pripremljenom
glazurom, ivice kolaca obloziti seckanim bademima, i dekorisati svezim
malinama. Do serviranja Cokoladni kolac¢ cCuvati u frizideru.



