JERNEJ KITCHEN
POMARANCNI KOLAC

Pomarancni kolac, socen, hiter in tako zelo slasten. Pripravljen iz samih enostavnih sestavin in pomaranc.
Odlicen za ob caju, kavi, za praznovanja.

ZA 10 KOSOV (OSEB)

PRIPRAVA: 15 MINUT
PECENJE: 45  MINUT

CAS SKUPAl: 60  MINUT

KOLAC

160 g gladke bele moke, tip 500
1/2 Cajne Zlicke pecilnega praska
175 g masla, sobne temperature
lupinice 3 bio pomaranc

150 g sladkorja

3 jajca

4 7lice pomarancnega soka (60 ml)

1 c¢ajna zlicka pomarancnega likerja,
poljubno

4 7lice pomaranc¢nega soka (60 ml)
(za premaz po peki)

GLAZURA

150 g sladkorja v prahu
3 zZlice pomarancnega soka (40 ml)

1 Kandirana pomaranca

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

pekac (20 x 11 x 7,5 cm)
manjsa in vecja skleda

kuhinjski robot ali elektri¢ni
mesSalnik

papir za peko

PRIPRAVA

Pecico segrejemo na 180 °C. Podolgovat pekac velikosti
priblizno 20 x 11 x 7,5 cm namastimo z maslom in oblozimo s
papirjem za peko.

PRIPRAVIMO KOLAC

V manjsi skledi premesamo belo moko, S¢ep soli in pecilni
prasek. V vedji skledi ali v kuhinjskem robotu penasto stepemo
sladkor, maslo (sobne temperature) in nastrgano lupino treh
pomaranc¢. Stepamo priblizno 5 minut, da dobimo gladko zmes.
Med rednim stepanjem postopoma dodamo jajca, pred vsakim
naslednjim dodanim jajcem mora biti prejsnje zelo dobro
vmesano. Dodamo suhe sestavine in jih na hitro vmeSamo v
gladko zmes.

PECENJE KOLACA

Dodamo pomaranc¢ni sok in pomaranci liker (poljubno) ter
dobro vmesamo v zmes za biskvit. Zmes prestavimo v pekac, jo
enakomerno razporedimo in rahlo potol¢emo ob pult, da se
znebimo zra¢nih mehurckov. Postavimo v pecico ogreto na 180
°C in pe¢emo 45 - 50 minut oziroma tako dolgo, da zobotrebec
pride iz biskvita Cist.

PRELIJEMO S SOKOM

Pecen kola¢ vzamemo iz peCice in ga pustimo 10 minut v
pekacu. Nato kolac¢ z zobotrebcem po celi dolzini napikamo in
prelijemo s Stirimi zlicami pomarancnega soka. Odstranimo s
pekaca in postavimo na resetko, da se kola¢ popolnoma ohladi.

SLADKORNA GLAZURA
V skledo damo sladkor v prahu. Sveze iztisnjen pomarancéni sok
precedimo, da se znebimo pulp. Pomarancni sok dodajamo k


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/sadje/kandirana-pomaranca

sladkorju v prahu postopoma. Morda boste potrebovali manj
kot tri zlice, da dobite gladko gosto sladkorno glazuro.
Postavimo na stran za 5 minut, da se sladkor rahlo raztopi,
nato glazuro enakomerno prelijemo Cez ohlajen kolac.

NASVET

POSTREZEMO

Pomarancni kola¢ okrasimo s kandirano pomaranco, narezemo
na poljubno velike kose in postrezemo. Hranimo pokrito na
sobni temperaturo do 3 dni.
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