Karidopasta

Kola¢ od oraha

13 jaja

140 g prezli od dvopeka

150 g Secera

150 g krupno mlevenih oraha

2 ml konjaka

1 kaSika dZema od pomorandze
kora jednog limuna

1 kesica burbon vanila Sedera
1 kaSika ruzine vodice

2 kesice cimet Secera

% kasSicice mlevenog karanfilida 1 kesica praska za pecivo
margarin za premazivanje pleha

Sirup

150 g Secera

600 ml vode

1 kesica vanilin Sedera
nekolio kriski limuna

Nac¢in pripreme
1. Tepsiju premazati margarinom i obloziti sa nekoliko kaSika prezli.

2. 0dvojiti belanca od Zumanaca. Belanca umutiti u c¢vrst sneg. Narendati koru
od limuna.

3. Zumanca umutiti uz postepeno dodavanje $ecera. Dodati konjak, ruZinu vodu,
cimet Secer, karanfili¢ i burbon vanila Secer, pa nastaviti meSanje. PomeSati
prezle i prasak za pecivo i uz meSanje dodati u Zumanca. Dodati koru od
limuna i dzem od pomorandze. Nastaviti meSanje Spatulom i dodati krupno
mlevene orahe.

4. U masu sa zumancima dodati sneg od belanaca i lagano meSati Spatulom, sve
dok se ne dobije ujednacena masa. Masu za kolac¢ prebaciti u pleh oblozen
mrvicama od dvopeka.

5. Pe¢i u rerni zagrejanoj na 150 stepeni 60 minuta.

6. Dok se kolac pece napraviti sirup. U Serpu odgovarajuce velicline sipati
vodu, Secer, kriSke limuna i vanilin Seler i kada prokuva ostaviti da kuva
jos devet minuta. Ostaviti sirup da se ohladi.

7. Kada je kolac pelen izbosti ga cackalicom po celoj povrsini i zaliti
hladnim sirupom. Ostaviti da upije i servirati hladno.


https://gastronomad.rs/karidopasta/

