Dubai kolac

Vrijeme pripreme: 1h
Potrebni sastojci za 12 komada:

Biskvit:

- 2 kom jaja (L veli¢ina)

- 60 g Secera

- 100 g maslaca

- 50 g Cokolade za kuhanje

- 80 g bradna (meko, glatko)

- 6 g Dr. Oetker praska za pecivo
- 8 g Dr. Oetker kakaoa za kolage
- 1.5 dl okoladnog mlijeka

Za natapanje biskvita:
- 1 dI ¢okoladnog mlijeka

Fil sa kadaifom i pistacijama:
- 170 g kadaifa

- 250 g paste od pistacija (zasladena)

- 30 g8ecera u prahu
-maslac zaprzenje kadaifa
- opciono: 2 kasSike tahini paste

Cokoladni fil:

- 300 g mlije¢ne Cokolade

- 100 g ¢okolade za kuvanje
- 2.5 dl slatkog vrhnja (biljno)

- 150 g mascarpone sira (ili krem sira)

sobne temperature

Priprema:

Cokoladni fil:

Prvo pripremiti ¢okoladni fil. Cokolade izlomiti na kockice u odgovarajuéoj
Serpi i preliti slatkim vrhnjem. Zagrijavati na umjerenoj temperaturi uz stalno
mijeSanje silikonskom Spatulom dok se sva ¢okolada ne otopi. Smaknuti sa
Sporeta i nakon 10 minuta hladenja dodati i sir sobne temperature. MijeSati
da se dobije jednolicna smjesa, a po potreni procijediti kako bi uklonili
eventualne sitne grudvice. Ostaviti da se hladi.

Biskvit:

Pripremiti okrugli pleh d=27 cm (kalup za mekane krostate i tartove, onaj sa
udubljienjem, pogledati slike pripreme). ObloZiti dno pleha pek papirom, a ivice
premazati masnoc¢om. Rernu ukljuciti na 160 °C da se zagrijava.

Otopiti maslac i Cokoladu na laganoj vatri i ostaviti sa strane.

Odvoijiti Zumanijke od bjelanjaka i prvo izmiksati bjelanjke u Cvrst snijeg, a zatim
u drugoj posudi miksati Zumanjke sa SeCerom nekoliko minuta dok smjesa ne
posvijetli.

Dodati otopljeni maslac i Cokoladu i promijesati. U tu smjesu dodati prosijano
bradno, prasSak za pecivo i kakao. Dodati i Cokoladno mlijeko. Na kraju lagano
Spatulom umijeSati i snijeg od bjelanjaka. Ravnomjerno rasporediti u pripremljen
pleh i poravnati.

Biskvit pe¢i na 160 °C oko 20 minuta.

PeCen biskvit izvaditi iz rerne i nakon 5-10 minuta prevrnuti ga na tanjir za
posluzivanje i odvojiti papir na kome se pekao. Kad se biskvit prohladi pomoc¢u
kuhinjskog kista natopiti ga toplim ¢okoladnim mlijekom.

Fil sa kadaifom i pistacijama:

Kadaif usitniti 8to viSe i preprZiti na otoplienom maslacu (potrebno je oko
60 g maslaca) uz stalno mijeSanje dok ne dobije finu zlatnu boju.

Prohladiti pa dodati pastu od pistacija (zagrijati teglicu u vreloj vodi ako je
potrebno) i SeCer u prahu i sve izmijesati silikonskom Spatulom. Po zelji dodati
i 2 kaSike tahini paste.

Na biskvit ravnomjerno nanijeti fil sa kadaifom i pistacijama i poravnati.

Ohladen Cokoladni fil prebaciti u poslastiarsku vre€icu sa zvjezdastim
nastavkom i nanijeti preko fila od kadaifa i pistacija.

Prije serviranja ukrasiti sjeckanim pistacijama.

Kola¢ mozete Cuvati u frizideru ali prije posluzivanja ostaviti oko 20 min na
sobnoj temperaturi.

Prijatno!

www.mymilicake.com
instagram: my.mili.cake


http://www.mymilicake.com/

