Kuglof sa suhim voéem i
orasastim plodovima

%@ Srednje slozena priprema

@ > 60 min

Sastojci

300 g Garden good mijeSanog suhog voca (brusnice,
marelice, smokve, $ljive, grozdice)
50 ml vode

50 ml ruma

200 g K plus maslaca

200 g Secera

5 ml ekstrakta vanilije

korica 1 narance

4 K plus jaja

300 g glatkog brasna

7 g Sweet chef praska za pecivo

1 Zlic¢ica soli

2 dl soka od narance

100 g Garden good badema

50 g Garden good oraha

100 g Sweet chef ljesnjaka

100 g kandiranih tresanja

Za sirup:

80 ml soka od narance
50 g Secera
Za glazuru:

200 g Secera u prahu
30 ml K plus mlijeka

Nutritivne vrijednosti

Skeniraj za prikaz na web stranici

Zakuhajte rum i vodu i ¢im zakipe prelijte preko suhog voéa koje ste narezali na
manje komade. Dobro promijesajte i ostavite da se rashladi.

Maslac i Secer izradite ru¢nim mikserom dok ne postanu pjenasti, oko 4 minute.
Dodajte koricu narance i ekstrakt vanilije, a zatim i jedno po jedno jaje dobro
miksajuci izmedu dodavanja.

Zagrijte peénicu na 160°C.U smjesu s jajima umijesajte prosijano brasno, sol i
prasak za pecivo te sok od narance, u nekoliko serija. U tijesto umijesajte
namoceno voce (nemojte ga ocijediti), kandirane tresnje i tostirane nasjeckane
orasaste plodove.

Dno kalupa namastite maslacem i pospite s malo brasna. Zlicom prebacite tijesto
u kalup i pecite oko 70 minuta, dok drveni Stapi¢ umetnut blizu sredista ne izade
bez vlaznog tijesta. Ako se ¢ini da je povrsina prebrzo dobila boju, labavo polozite
komad aluminijske folije preko vrha.

Ostavite da se kola¢ ohladi 15 minuta, a zatim preokrenite na tanjur. Pomijesajte
sok od narance i Secer pa dobivenim sirupom od narance premazite cijelu
povrsinu kolaca. Pustite da se potpuno ohladi, a zatim dobro umotajte u foliju za
svjezinu i ostavite 24 sata na sobnoj temperaturi.

Prije serviranja pomijesajte Secer u prahu s mlijekom da dobijete gustu glazuru.
Prelijte glazuru preko kuglofa, pospite orasima, bademima i susenim voéem i
pustite da se glazura stvrdne prije rezanja.



