Sastojci 8 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

Za oko 1,5 kg kolaci¢a

145 g Maslaca

70g Secera u prahu

70 g Zumanijka (oko 3 kom)
15 g Bjelanjka (oko 5 kom)
85¢g Secera, kristal

60g Kockica limuna, susenog
60g Kandirane narance

80g Grozdica

60g LjeSnjaka, mljevenih
2209 Brasna, pSeni¢nog

29 ¢ Bourbon Vanilin Secer

1 prstohvat @ Morska sol gruba
2 Zlica DZema od maline

500 g Marcipana za
modeliranje, zelenog

(KOTANYI

1881

Bischofsbrot — biskupski kruh
@ 60-75Min @ Q@

Priprema

10

Pomijesajte maslac sa Se¢erom u prahu i Kotanyi Bourbon Vanilin Se¢erom.

Postupno dodajte Zumanjke u smjesu od maslaca.

SAVJET: Provjerite jesu li maslac i Zumanijci sobne temperature.

Zatim bjelanjke tucite s kristal Se¢erom dok ne dobijete &vrsti snijeg.

U smjesu od Zumanjaka i maslaca umijesajte kockice limuna, kandiranu
narancu, grozdice, ribane lje$njake i pSeni¢no brasno.

Na kraju pazljivo umijesajte bjelanjke.

Izlijte smjesu u namaséen pravokutni kalup za pecenje (20 x 30 cm) i
ravnomjerno je rasporedite.

Pecite u peénici zagrijanoj na 180 °C s ventilatorom otprilike 60 minuta.
Zatim ,,Bischofsbrot” ili biskupski kruh nareZite na kriske (5 x 5 cm).

Razvaljajte marcipan (na debljinu od 3 mm) i na vrh nanesite tanak sloj
dZema od malina.

Na kraju biskupski kruh stavite na marcipan, omotajte ga i zatim narezite na
kriske debele 1 cm.



