Vesnik jeseni

Kolac¢ — vesnik jeseni

225 ml vina

200 g smedeg Secera

100 g margarina sa maslacem
3 jaja

1 pomorandza

1 limun

175 ml mediteranskog ulja
225 g glatkog brasna

50 g brasSna

1 kaSika praska za pecivo
150 belog grozda

4 kaSike Secera

1 kaSika cimet Secera

Glazura i dekoracija

50 g margarina

200 g Cokolade za jelo i kuvanje
2 kasike ulja

1 pomorandza

50 g mlevenog keksa

100 g belog grozda

CaCkalice

Nac¢in pripreme

Sipati vino u malu Serpu. Ostaviti da provri i na srednjoj vatri kuvati jos
10 minuta od trenutka kljucanja. Nakon toga ostaviti ga sa strane da se
ohladi.

Umutiti u jednoj posudi Seder i margarin sa mikserom. Dodavati tokom mudenja
jedno po jedno jaje, pa ubaciti izrendanu koricu limuna i pomorandze.
Ohladeno vino i ulje dodati u smesu. Dodati brasno i prasak za pecivo i
mutiti dok se sve ne sjedini.

Sipati testo u okrugli kalup sa pek papirom koji je posut sa malo brasna.
Posuti grozde prepolovljeno i bez koSCica po vrhu, pa posuti Seder pomeSan sa
cimet Secerom. Pedi 35 — 40 minuta u zagrejanoj rerni.

Dekoracija: Cokoladu, margarin i sok od pomorandZe istopiti i dodati malo
ulja. Ukrasiti kolac istopljenom Cokoladom. Sacuvati malo glazure za grozde.
Svako zrno natac¢i na cackalicu i umoc¢iti do pola u Cokoladu i njime
ukrasavati kolacC. Tako formirati grozd na kolacu redajué¢i zrna grozda.


https://gastronomad.rs/vesnik-jeseni/

