Kolac iz Arnee

Testo

250 g margarina
1 Solja Sedera

6 jaja

1,5 Solja prezli
2 Solje oraha

1 kaSika cimeta

Spinovani Secer

olje Secera

3
1 c¢asa vode

S
¢
Zuti fil

500 ml mleka

4 zumanca

150 g Secera

50 g gustina

1 Stapi¢ burbon vanile
125 g margarina

Za serviranje

100 g cCokolade

Nac¢in pripreme

Unapred pripremiti Zuti fil i uSpinovati Seder kako bi se ohladili za
serviranje.

Zuti fil: u malo mleka razmutiti gustin i Zumanca. U Serpi ugrejati preostalo
mleko i Secer, pa dodati razmucen gustin i Zumanca. Konstantno mesSati dok se
masa ne zgusne. Kada se zgusne, prebaciti u posudu i prekriti providnom
folijom kako se ne bi uhvatila korica. Kada se potpuno ohladi, pred
serviranje dodati mahune iz Stapica burbon vanile i margarin sobne
temperature. Umutiti mikserom i prebaciti u dresing dzak.

Spinovan 3ecer: U Serpu sipati vodu i 3eder, ostaviti da prokljuc¢a. Kad
prokljuca skloniti sa vatre i ostaviti da se ohladi.

Testo: U vedu posudu razbiti jaja, dodati margarin sobne temperature i Seder,
umutiti mikserom. Dodati prezle i nastaviti sa mudenjem. Kada se sjedini
dodati iseckane orahe i rucno promeSati. Izliti masu u okruglu pleh,
poravnati i posuti cimetom. Pedi u zagrejanoj rerni na 180°C 40 minuta. Kad
se kolaC izvadi iz rerne, dok je vrué, preliti Spinovanim Secerom i ostaviti
da upije i da se malo ohladi. Servirati parce kolaca, dodati zuti krem iz
dresing dzaka i ukrasiti Cokoladom prethodno istopljenoj u mikrotalasnoj.
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