Panforte

150 g badema

80 g leSnika

80 g oraha

100 g kandiranog vodca
50 g viSanja

80 g brasna
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kasiCice cimeta

kasiCice muskatnog orascica
kasi¢ice dumbira u prahu
kasi¢ice mlevenog bibera
kasicice soli

kesica vanilin Secera

150 g Secera

150 g meda

30 g margarina

prah Secer

rendana kora limuna

Nac¢in pripreme

1.

Bademe staviti u manju Serpu i preliti vodom. Staviti na umerenu vatru i

Cekati da prokljuca. Ostaviti tako nekoliko minuta i proveriti da li se badem
lako ljusSti. Ocediti toplu vodu i preliti hladnom. Oljustiti bademe.

2.

3.

Orahe i leSnike ope¢i u tiganju i usitniti.

U posudu za meSanje odgovarajuce velicCine staviti sve oraSaste plodove,

kandirano voce, zacCine i brasno i dobro promesati.

4,

U manju Serpu staviti Secer, vanilin Secer, med i margarin i na umerenoj

vatri uz meSanje kuvati dok se sav Secer ne otopi.

5.

6.

7.

8.

9.

Sirupom od meda i SecCera preliti suve sastojke i dobro promesSati.
Pleh za pecenje obloziti papirom i u njega presuti dobijenu masu.
Vlaznim rukama dobro rasporediti masu po celom plehu.

Pec¢i 40 minuta na 150 stepeni.

Pecen kolacC ostaviti da se ohladi, izvaditi iz pleha i posuti prah

Secerom.


https://gastronomad.rs/panforte/

