Femina

Cokoladni "zebra kola¢" koji ¢e
ugrijati 1 najhladniji zimski dan

Zebra kolac volim raditi u ovo hladno vrijeme jer su i biskvit i glazura jednostavno
recepti za srecu. Naravno moze se jesti i bez glazure, ali ja ga vise volim ovako jer je
socniji

Odlucio sam staviti i malo narancine korice u recept, ali ako niste obozavatelji
kombinacije narance i ¢okolade, slobodno izostavite narancu. Takoder, odmah vam
moram reci da Cete zaprljati dosta posuda, ali isplati se!

Sastojci:

- 250 ml suncokretovog ulja (ili masnoce po zelji s kojom volite peci kolace)
- 250 g Secera

- 100 ml mlijeka

- 4 jaja

- vrecica vanilin Secera

- 1 zlicica ekstrakta vanilije
- 300 g brasna

- veliki prstohvat soli

- vredica praska za pecivo
- 25 g kakaa u prahu

- korica jedne narance

Postupak:

1. Zagrijte pec¢nicu na 180°C. Namastite kalup uljem i na dno stavite papir za pecenje.
2. U jednoj zdjeli pomijeSajte suhe sastojke: brasno, pola vrecice praska za pecivo i
sol. U drugoj zdjeli pomijeSajte mokre sastojke: jaja, ulje, Secer, vanilin Secer i mlijeko.
|Izmutite pjenjacom, a ne mikserom jer ¢e on napraviti previse mjehuri¢a, a to ne
Zelimo.

3. Izlijte 400 ml/400 g te smjese u trecu zdjelu. Sad u tih 400 ml mokrih sastojaka
dodajte 175 g suhog miksa i ekstrakt vanilije. Ovo je bijeli/zuti dio.

4. U ostatak mokrih sastojaka dodajte preostalih 125 g suhog miksa i kakao u prahu.
Tu dodajte i koricu narance. Ovo je crni dio.



5. U sredinu kalupa dodajte dvije Zlice crne smjese. Zatim u sredinu te smjese dodajte
dvije Zlice Zzute smjese. U sredinu zute smjese dodajte dvije zlice crne smjese i tako
dok ne potrosite svu smjesu. Pecite 30-40 minuta.

6. Ohladeni/topli kola¢ mozete posuti SeCerom u prahu ili napravite ganache za koji je

recept na Eemina.hr zajedno s mojim ¢okoladnim cupcakesima. Uzivajte!
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