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Uskrsniji kolac iz kalupa

Svetli kola¢ s tamnim motivom uskrSnjeg zeca i uskrsnjim jajima

otprilike 10 Porcija/e T Zahteva odredeno umece @ Vreme pripreme 40 Min.

Kalup za pe€enje namastite i pobradnite. Prethodno zagrejte rernu. Elektri€na
rerna: oko 180°C. Rerna na vreo vazduh: oko 160°C.

Tamno testo:

U &iniji mikserom (metlicama) umutite puter i Seéer u glatku smesu. Dok meSate
postepeno dodajte Secer i vanilin Secer dok se sve ne poveze. Dodajte jaje i
mesSajte na najvecéoj brzini oko 2 minuta. PomeSajte brasno s praskom za
pecivo i kakaom i naizmeni¢no s mlekom dodajte smesi meSajuéi na srednjoj
brzini. Na kraju umesajte kakao mrvice. Testo izlijte u pripremljeni kalup,
poravnajte i stavite u rernu da se pece. Nivo rerne: donja tre¢ina. Vreme
pecenja: oko 30 min. Pecen kola¢ prvo ostavite desetak minuta u kalupu. Potom
ga izvadite iz kalupa i ostavite da se ohladi.

Ohladeni kalup o istite i ponovo ga namastite i pobrasnite. Ponovo zagrejte
rernu. Elektri¢na rerna: oko 180°. Rerna na vreo vazduh: oko 160°C.

Cokoladni kola¢ narezite na krigke $irine oko 1 cm. Okrajke kolaga stavite u
¢iniju (sa strane). 1z kriSki izrezite zecice (oko 5 cm) ili druge uskrs$nje motive.
Ostatke takode stavite u &iniju. ZeCeve slozite jedan uz drugi po sredini kalupa
pri ¢emu na krajevima ostavite po 1 cm (razmaka).
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Sastojci:
Za kalup za pecenje (20 x 11 cm):

malo masnoce
pSeni¢nog brasna

Tamno testo:

65 g mekog margarina ili maslaca
65 g Secera

1 kesica Dr. Oetker Vanilin Secera
1 jaje (veli¢ine M)

75 g pSenicnog brasna

1 kasicica Dr. Oetker Praska za
pecivo (puna kasicica)

10 g Dr. Oetker Kakao

2 kasika/e mleka

Dr. Oetker Dekor Kakao mrvica (3
kasike)

Svetlo testo:

100 g putera/maslaca mekanog
100 g Secera

1 kesica Dr. Oetker Vanilin $e¢era
2 jaja (veliine M)

150 g pSeninog brasna

1,5 kasicice Dr. Oetker Praska za
pecivo

75 ml mleka

Za dekorisanje:

3 kasika/e soka od pomorandze
otprilike 150 g crne ¢okolade

1 kasSika ulja (suncokretovog ulja)
Dr. Oetker Dekor Sarene mrvice
50 g fondan mase (zelene boje)
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Svetlo testo:

U ¢&iniji mikserom (metlicama) umutite puter i Seéer u glatku smesu. Dok
mesSate, postepeno dodajte Secer i vanilin Secer dok se sve ne poveze. Svako
jaje mesajte na najvecoj brzini po 2 minuta. PomeSajte brasno s praskom za
pecivo i naizmeni¢no s mlekom dodajte smesi meSajuci na srednjoj brzini. Testo
pazljivo izlijte u kalup tako da se ze€evi ne pomaknu, i stavite da se pece. Nivo
rerne: donja treéina. Vreme pecenja: oko 35 min. Pecen kola¢ prvo ostavite
desetak minuta u kalupu. Potom ga izvadite iz kalupa i ostavite da se ohladi.

) Dekorisanje:

Ostatke kolac¢a izmrvite u Ciniji i dodajte sok od narandze. Mikserom
(metlicama) prvo mesajte na najmanjoj, a zatim na srednjoj brzini dok ne
nastane lepljiva smesa. Od smese oblikujte oko 16 jaja jednake veliine. Na
laganoj vatri na pari otopite tamnu ¢okoladu s uljem. Jaja prelijte otoplienom
¢okoladom i pospite Sarenim mrvicama. Ostavite da se stisnu na komadu papira
za pecenje. Ostatkom ¢okolade prelijte kola¢ i pustite da se stisne. Fondan
protisnite kroz grubo sito, od toga napravite gnezda u koja stavite jaja i sve
stavite na i oko kolaca.

Savet:

o Umesto zeCeva mozete izrezati i druge motive, na primer cvetiée ili srca.
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