Sestavine:

Kolac

e 140 g temne Cokolade

e 30 gtemnega kakava v prahu

e 6 Zlicvroce vode

e 280 g moke, Zlicka soli

e Zlicka sode bikarbone

e 250 g kisle smetane

e 170 g masla sobne temperature
e 250 g kristalnega sladkorja

e 5jajcsobne temperature

e lupinica 2 pomaranc

e 50 g nasekljane kandirane pomarance

Kremni nadev

e 250 g sira maskarpone
e 50 gsladkorja v prahu
e 1jajce

o 2 Zlicki moke

e lupinica 1 pomarance

Cokoladno-le$nikov poliv

e 200 g ¢okoladno-lesnikovega namaza
e 100 g sladke smetane

Priprava

1. Najprej pripravimo nadev: sir stepemo s sladkorjem, dodamo jajce, moko in pomarancno lupinico in Se malo
stepemo v homogeno zmes. Z nadevom napolnimo dresirno vrecko in postavimo na stran za pozneje.

2. Pecico vkljuc¢imo na 180 stopinj.

3. Pripravimo model za kolac€. Preprosto ga poprsimo z mascobo v razprsilu, ¢e pa tega nimate, ga zelo natanc¢no
namazite z maslom in posujte s kakavom.

4. Nad vodno kopeljo stopimo ¢okolado in kakav ter po¢akamo, da se malo ohladi.
5.V posodi zmeSamo moko, sol in sodo bikarbono.
6. Stopljeno in ohlajeno ¢okolado zmeSamo s kislo smetano.

7.V mesalniku zmeSamo maslo, sladkor in pomarancno lupinico, da se lepo poveze. Dodamo $e kandirano
pomaranco, nato pa eno po eno dodajamo jajca in med tem meSamo.

8. Dodamo moko in ¢okoladno zmes ter zmeSamo v homogeno zmes.
9.Prilijemo Se vroco vodo in prav tako na hitro zmesamo. Testo prestavimo v dresirno vrecko.

10. Pekac napolnimo z malo vec kot polovico testa za kola¢. Ob robovih modela ga nabrizgamo malo ve¢, da dobimo
kanal (tega lahko poglobimo ali razsirimo se z Zlico), v katerega nabrizgamo ves nadev. Tega Se malo »podrezamo« z
Zlico, da se znebimo morebitnih zraénih Zepov, ki povzrocijo luknjo v kola¢u. Nato dokon¢amo $e s preostankom testa
za kola¢, po vrhu pogladimo in postavimo v pecico.


https://odprtakuhinja.delo.si/recepti/video-cokoladni-kolac-s-kremnim-polnilom/

11. Pe¢emo 50 do 55 minut oziroma tako dolgo, da iz kolaca potegnemo suh zobotrebec.
12. Preden kola¢ zvrnemo iz modela, obvezno pocakamo 10 minut, da se malce ohladi.

13. Popolnoma ohlajen kola¢ oblijemo s ¢okoladno-lesnikovim prelivom: smetano segrejemo do vrelis¢a, nato jo
prelijemo ez ¢okoladno-leSnikov namaz. PremeSamo, nato pa Se s pali¢cnim mesalnikom, da dobimo zares svetle¢

preliv.

Namig: Kola¢ lahko s toplim prelivom oblijemo kar pred gosti ali pustimo, da si ga vsak postreze sam.




