Rustic¢ni italijanski kolac

Za 6 osoba
Fil

2 vecde jabuke

1 kruska

3 kaSike Sedera
50 g margarina

L kaSicice bibera
L kaSicice cimeta

Testo

200 g margarina

200 g Secera

1 kesica vanilin Sedera

4 jaja

200 g brasna

1 kesica praska za pecivo
L kaSicice soli

Sirup od ruzmarina
100 g Secera

2 granCice svezeg ruzmarina
5 dl vode

Prilog

sladoled

Nac¢in pripreme

1. 0Cistiti i izrendati jabuke i kruSku. U odgovarajucoj Serpi zagrejati
margarin, a zatim dodati prethodno zaSelerene i biberom zacinjene jabuke i
krusku. Dinstati dok voée ne omekSa. Ostaviti sa strane.

2. UkljucCiti rernu na 180 stepeni da se zagreje. Mikserom umutiti margarin,
vanilin Secer i jaja dok se masa ne ujednacCi. Nakon toga dodati suve sastojke
(brasno, prasak za pecivo i so) polako meSajué¢i. Na kraju ubaciti dinstano
voce, pa sve dobro izmeSati dok se masa ne sjedini.

3. Posudu za pecenje obloziti masnim papirom za pecenje i u nju sipati masu
za kolac¢. Kolac¢ pec¢i u rerni oko 30 minuta. U meduvremenu skuvati sirup od
Seera, vode i ruzmarina, procediti i ostaviti da se prohladi.

4. Kolac izbosti cackalicom. Lagano preliti sirupom da se pravilno rasporedi,
dok kola¢ ne upije ravnomerno sav sirup.
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5. Ostaviti kolac da se ohladi, servirati ga dobro ohladjenog, po zelji uz
sladoled.



