(KOTANYI

1881

Neodoljivi lava cake s umakom
od malina

@ 30-35Min QP

Priprema

Sastojci 2 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

Za umak od malina:

100 g Malina, svjezih ili zaledenih
0.5 Zlicice @ Agartin

1 Zlica Seéera

Za lava cake:

55¢g Tamne &okolade (min. 55
% kakaa)
45 g Maslaca, plus dodatno za

premazivanje kalupa

309 Smedeg Secera

1 kom ¢ Vanilija Bourbon cijeli
Stapié

1 kom Jaje

1 Zlica Brasna, plus dodatno za

posipanje kalupa

0.25 %litice @ Vinski kamen

U lonac dodajte maline i Secer te prebacite na vatru i kuhajte 5 minuta.
Povremeno zgnjecite maline vilicom. U zdjelici sjedinite agartin s 1Zlicom
vode i ostavite da nabubri. Maknite maline s vatre, ubacite smjesu s
agartinom i promijesajte. Ostavite sa strane dok pripremate kolac.

Zagrijte peénicu na 180 stupnjeva s ukljuéenim gornjim i donjim grijacem.
Dva keramicka kalupa za kolae (ramekin) premazite maslacem i pospite
brasnom.

Nasjeckajte ¢okoladu. U posudu otpornu na toplinu stavite ¢okoladu, maslac
i smedi Secer, a zatim posudu stavite na paru i mijesajte dok se Cokolada i
maslac ne otope.

Skinite posudu s pare i stavite kratko da se ohladi. Dodajte sjemenke iz
mahune vanilije i jaje te dobro promijesajte. Dodajte prosijano brasno i vinski
kamen te mijeSajte dok se brasno ne sjedini pa rasporedite smjesu izmedu
dva kalupa.

Stavite kalupe u zagrijanu peénicu i pecite 8 — 10 minuta. Nakon tog
vremena, rub bi trebao izgledati uzdignuto i pec¢eno, dok bi sredina kolaca
trebala biti lagano tekuca.

Pricekajte 1 minutu da se ohlade, prebacite ih na tanjur i pospite Se¢erom u
prahu. Prelijte umakom od malina i posluzite uz sladoled od vanilije i svjeze
maline.



