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Sastojci

1,5 dcl crnog vina

25 dag maslaca

25 dag Secera

25 dag brasna

4 jaja

PraSak za pecivo

1 Zli¢ica cimeta

5 dag kakaa

2 Zli¢ice arome vanilije
Za preljev:

0,5 dcl crnog vina
120 g Seéera u prahu

Nutritivne vrijednosti

Skeniraj za prikaz na web stranici

Kuglof s crnim vinom

U suradnji sa: Price jedne kuhace

Ukljucite pe¢nicu na 170°C, a kalup za kuglof lagano namazite otopljenim maslacem i pospite
braSnom. U zdjelu stavite maslac sobne temperature pa dodajte Secer i dobro promijeSajte
mikserom. Zatim uz stalno mijeSanje, polako dodajte jedno po jedno jaje. Dodajte cimet, aromu
vanilije i kakao.

U posebnoj posudi pomijesajte brasno i praSak za pecivo pa dodajte smjesi i sve lagano
promijeSajte. Dodajte crno vino, promijesajte i ulijte u kalup. Pecite 45 minuta i zatim ugasite
pecnicu, a kuglof jo§ 10 minuta ostavite u pecnici.

Kuglof izvadite iz pecnice i kalupa na reSetku da se ohladi. Za to vrijeme pripremite preljev
tako da na laganoj vatri uz mijeSanje zagrijavate vino i Se¢er dok ne dobijete rijetku smjesu.

Pomocu Zlice preljev premazite preko kuglofa, po zelji dodajte bijele ¢okolade i Sumskog voéa
i posluzite uz omiljeno vino.



