Mramorni Chiffon Kola¢ Recept

Autor:Tereza Alabanda,The Pastry Maestra
Vrijeme pripreme : 25 minuta

Vrijeme pecenja : 60 minuta

Spremno za 85 minuta plus hladenje
Razina : Napredna

Sastojci:

Chiffon Kolac:

« Glatko brasno 240g

« Secer 180g

« Prasak za pecivo 12g

« Sol — mali prstohvat

« Biljno ulje 120g

« Zumanjci 120g (6 zumanjaka srednje veli¢ine)
. Hladna voda 60g

« Sok narance 120g

« Korica narance 6g

« Vanilija u prahu

« Bjelanjci 240g (8 bjelanjaka srednje velicine)
« Seéer 180g

. Kakao prah 45¢g

« Seéer 60g

« Kipuc¢a voda 60g



Cokoladni Ganache:

« Cokolada 60% 200g

« Slatko vrhnje 200g

Upute

1. Stavite prosijano brasno, 180g Secera, prasak za pecivo i sol u veliku posudu.

2. U drugoj posudi pomijesajte 120g biljnog ulja, Zumanjke, 60g hladne vode, 120g
soka od narancée, koricu narancée i vaniliju u prahu.

3. Mekano istucite bjelanjke. Postupno im dodajte 180g Selera i nastavite miksati
dok meringue ne postane c¢vrst.

4. PomijesSajte kakao prah, 60g Secera i 60g kipuce vode i stavite smjesu sa strane.

5. Ulijte tekuce sastojke u suhe i dobro promijesajte pjenja¢om.

6. U smjesu umijesajte francuski meringue i podijelite je u dvije zdjele.

7. U jednu polovinu smjese umijeSajte kakao pastu.

8. Izlijte otprilike polovinu ¢okoladne smjese u nepodmazani kalup. Prebacite
otprilike polovinu bijele smjese preko d¢okoladne smjese. Izlijte preostalu
¢okoladnu, a zatim i preostalu bijelu smjesu u kalup. Cackalicom ili testerom za
biskvit ¢inite krivudave pokrete kako biste dobili efekt mramora.

9. Pecite chiffon kola¢ na 180°C dok cackalica ne izade Cista, otprilike jedan sat.

10.Izvadite ga iz pecnice i okrenite kalup naopako na lijevak ili na staklenu bocu.
Ostavite ga da se potpuno ohladi.

11. Izvadite kolac iz kalupa pomoc¢u male Spatule.

12.Napravite ganache. Zagrijte slatko vrhnje do vrenja i izlijte ga na nasjeckanu
cokoladu. Pric¢ekajte jednu minutu da vruce vrhnje otopi cokoladu, a zatim
mijesajte dok glazura ne postane sjajna.

13.1zlijte glazuru na kolac¢ i dekorirajte ga svjeze naribanom koricom narance.
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