KOLAC OD LJESNJAKA

Tijesto:

-4 jaja

- 100 g Secera u prahu

- 1 vanilin Secer

- 90 g brasna

- 1 prasak za pecivo

- 80 g poprzenih 1 krupno mljevenih lje$njaka
- 2 7li¢ice ruma

- 20 g maslaca

Nadjev:

- 200 g maslaca

- 80 g Secera u prahu

- 1 vanilin Secer

- 1/4 1 skuhanog pudinga od vanilije

- 2 Zli¢ice ruma

- 100 g poprzenih i1 krupno mljevenih ljeSnjaka

Z.a posipanje: poprzZeni i krupno mljeveni ljesnjaci

POSTUPAK: Izmijesajte Zumanjke, Secer, vanilin Secer i otopljeni maslac.
Dodajte rum, ljeSnjake, prasak za pecivo, brasno 1 na kraju ¢vrsti snijeg od
bjelanjaka. Smjesu ulijte u namasten i pobrasnjen dubok, duguljasti kalup.
Pecite u zagrijanoj peénici na temperaturi 180 °C oko 40 minuta. Tijesto
ostavite da se ohladi. Za kremu mixerom izradite puding, dodajte otopljeni
maslac, Secer u prahu, vanilin Secer, rum i ljesnjake. Kola¢ vodoravno prorezite
dva puta. Kremu podijelite u tri dijela (malo ostavite za omazati kola¢ sa strane).
Na biskvit ravnomjerno nanesite kremu 1 slijepite ga. Omazite kolac sa strane 1
ukrasite ga mljevenim ljeSnjacima. Neka u hladioniku odlezi najmanje dva sata.



