ngisgevil

Jesenski kolac

Prhko tijesto od oraha, nadjev od muskatne tikve i meda... mirisno :)




Sastojci:

Tijesto:

1 jaje

3 Zlice nerafiniranog Secera

malo soli

malo naribane korice neprskanog limuna
2 zlice kiselog vrhnja

4 7lice mljevenih oraha

cca 15 Zlica integralnog brasna

1/2 zli¢ice sode bikarbone

125 g maslaca

Nadjev:

cca 500 g ocis¢ene muskatne tikve
2 zlice nerafiniranog Secera

2 zlice meda

malo cimeta

1 vede jaje (ili 2 manja)

100 g krem sira

4 7lice kiselog vrhnja

polovice oraha za ukras*

Priprema:

1.

Ocistite tikvu, narezite je na proizvoljne komade i stavite pedi u peénicu cca 30 min na 200°C.

2.

Dok se tikva pece, pripremite tijesto: umutite jaje sa Se¢erom, malo soli, limunovom koricom. Dodajte kiselo vrhnje i orahe.

3.

U smjesu prosijte brasno pomijesano sa sodom bikarbonom. Dodajte maslac narezan na listi¢e i lagano umijestite tijesto. Ukoliko je
potrebno, dodajte joS malo brasna, ali ne mijesite dugo. Tijesto zamotajte u plasti¢nu foliju i ostavite u hladnjaku oko 30 min.

4.

Vedi dio tijesta (cca 3/4) razvaljajte u kalup za torte (moj je promjera 26 cm). Ostatak razvaljajte u traku i slozite uz rub kalupa,
spajajucdi ga (prstima, valj¢i¢éem) s podlogom. Ja sam na dnu kalupa imala pek papir, a mozete ga namazati maslacem i pobrasniti.
Rubove kalupa ne mazite. Tijesto malo izbockajte vilicom i stavite u hladnjak dok pripremate nadjev.

5.

Za nadjev vilicom ili Stapnim mikserom propasirajte pecenu tikvu, dodajte joj Secer, med, malo cimeta. U prohladenu smjesu dodajte
umucdeno jaje, krem sir i kiselo vrhnje. Smjesu, koja je relativno gusta, izmiksajte i njome napunite kalup oblozen tijestom. Po vrhu
uz rub poslazite polovice oraha (* koje ja danas nisam imala pa sam pecen kola¢ ukrasila mljevenim orasima). Pecite u prethodno
zagrijanoj pecnici cca 60 min na 170-180°C.

Napomene:Kola¢ mozete servirati preliven sa malo meda. Kod suhih namirnica rije¢ je o vchom punim jusnim Zlicama: u Zlici bude
sadrzaja iznad razine Zlice, ali opet ne toliko puno da putem do posude prospete sadrzaj. Recept je napisan 31.10.2008.



