0 NEODOLJIVIH RECEPATA

za torte i kolace s jagodama

i

- BESPLATNA ONLINE KUHARICA -



SADRZAJ

15 minutni kolac s jagodama i keksima
Jogurt torta s jagodama i bananama
Tart s jagodama, bananama i sirom
Galette s jagodama
Hrskave kosarice s jagodama
Knedle s jogodama
Lisnato tijesto s jagodama i slagom
Mrvicasti kolac sa sirom i jagodama
Cokoladna mousse torta s jagodama

Kremasta torta s jagodama i kokosom

WWW.Slatkisvijet.com www.slatkisvijet.com/shop:



SASTOICI

* 1l mlijeka

* 60 g Secera

e 2vanilin Secera

* 3 pudinga okusa vanilije

* 250 g Petit beurre keksa
+ 15tak keksa za podlogu

* 200 g bijele ¢okolade

* 200 g maslaca

* 200 g kiselog vrhnja

* 500 g svjezih jagoda

PRIPREMA

Jagode operite, posusite i izrezite na kockice.

Prasak za puding razmutite u cca 2 dl mlijeka, a ostatak mlijeka zajedno sa Sec¢erom i vanilin Se¢erom
zagrijte do vrenja. Dodajte razmuceni puding i kuhajte ga na laganoj vatri nekoliko minuta dok se ne
zgusne.

U kuhani jo$ vruéi puding dodajte maslac i bijelu ¢okoladu pa mijeSajte kremu dok se maslac i
¢okolada ne otope. Zatim umijeSajte kiselo vrhnje. Na kraju umijeSajte razlomljene kekse i jagode.

Dno kalupa (cca 30x35 cm) prekrijte keksima pa preko njih izlijte pripremljenu smjesu. Lijepo sve
poravnajte pa prekrijte vrh kolaca prozirnom folijom. Ostavite kola¢ da se ohladi na sobnoj
temperaturi, a zatim ga spremite u hladnjak na nekoliko sati, a najbolje preko nodéi. Kada se kolac
ohladi, ako Zelite moZete ga premazati s 300-400 ml tucenog slatkog vrhnja.

SLATKISVIUET WEB SHOP >> sve za torte i kolace

Kalup za tortu 26 cm Kalup za kolace ili kruh Lopatica za tortu

POGLEDAJ PONUDU >> POGLEDAJ PONUDU >> POGLEDAJ PONUDU >>
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http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/kalup-za-tortu-26-cm-candy-2/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/pravokutni-kalup-za-kolac-30-cm-candy/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/lopatica-za-tortu/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/kalup-za-tortu-26-cm-candy-2/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/pravokutni-kalup-za-kolac-30-cm-candy/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/lopatica-za-tortu/

BISKVIT

* 3jaja

* 70 gSsecera

* 1 vanilin Secer

* 70 g glatkog brasna

* 1 Zlic¢ica praska za pecivo

OSTALO

* 500 ml slatkog vrhnja

* 400 ml tekuceg jogurta
* 1 Zelatina u prahu

* 500 g svjezih jagoda

* 5banana

* 120 gsecera u prahu

* 1 vanilin Seéer

PRIPREMA

Za pripremu biskvita jaja pjenasto miksajte sa Seéerom i vanilin Seéerom nekoliko minuta dok ne dobijete
gustu, svijetlu smjesu. Na kraju lagano umijesajte prosijano brasno te prasak za pecivo. Biskvitnu smjesu
izlijte u kalup za torte (26 cm) kojeg ste obloZili masnim papirom ili namastili i pobrasnili. Biskvit pecite 10-
15 minuta na temperaturi od 180 °C. Peceni biskvit poprskajte s malo mlijeka i ostavite neka se ohladi u

kalupu.

Preko ohladenog biskvita poslozite polovice jagoda, cca 350 g. Za pripremu kreme Zelatinu namocite u
hladnoj vodi, a kada nabubri otopite ju na laganoj vatri. U blenderu izmiksajte 150 g jagoda, 2 banane,

Secer, vanilin Sederi jogurt.

Slatko vrhnje (400 ml) izmiksajte u Slag te mu dodajte izmiksano voce i otopljenu Zelatinu. Sve paZljivo
izmijesajte. Preko jagoda rasporedite polovicu kreme, a zatim poslozZite uzduzno prerezane banane. Preko
banana rasporedite ostatak kreme i lijepo ju zagladite. Tortu spremite u hladnjak na nekoliko 4-5 sati, a

zatim ju paZljivo odvojite od kalupa. Ukrasite ostatom tucenog slatkog vrhnja (100 ml) i svjeZim voéem.

SLATKISVIUET WEB SHOP >> sve za torte i kolace

Retro kuhinjska vaga

«_»

POGLEDAJ PONUDU >>

Pomagalo za rezanje biskvita

POGLEDAJ PONUDU >>

Rastezljivi kalup za torte

I

POGLEDAJ PONUDU >>

wwwislatkisvijet.com www.slatkisvijet.com/shop



http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/kuhinjska-vaga/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/pomagalo-za-rezanje-biskvita-noz/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/rastezljivi-kalup-za-torte-15-30-cm/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/kuhinjska-vaga/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/pomagalo-za-rezanje-biskvita-noz/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/rastezljivi-kalup-za-torte-15-30-cm/

TUESTO
* 250 g lisnatog tijesta
* 1 manje jaje

KREMA OD SIRA

* 200 g krem sira

* 250 ml slatkog vrhnja

* 2 zlice Secera u prahu

* sokod % limuna

* naribana korica % limuna
* 1 Zlic¢ica arome vanilije

OSTALO
* 1 banana
* 125 g svjeZih jagoda

PRIPREMA

Lisnato tijesto odledite i tanko razvaljajte u oblik pravokutnika na lagano pobrasnjenoj povrsini. Rub tijesta
premazite s vodom pa presavinite rubove prema unutra i lagano ih pritisnite. Tijesto pazljivo premjestite
na lim za pecenje kojeg ste namastili i pobrasnili ili prekrili masnim papirom pa premazite razmuéenim
jajetom. Lisnato tijesto pecite 15 minuta na temperaturi od 180 °C, dok ne dobije lijepu zlatno Zutu boju.
Prije pedenja tijesto izbodite vilicom na nekoliko mjesta kako se nebi previse napuhalo.

Za pripremu kreme slatko vrhnje, krem sir i ostale sastojke stavite u zjdelu pa kratko izmksajte dok ne
dobijete lijepu kremu. Kremu nemojte predugo miksati jer ¢e biti pregusta i necete ju moci razmazati po
tijestu.

Ohladeno lisnato tijesto premazite pripremljenom kremom od sira. Preko kreme od sira posloZite svjeze
jagode i bananu ili neko drugo svjeZze voce koje volite — maline, borovnice, kivi... Banane obavezno
poskropite limunovim sokom kako stajanjem nebi oksidirale i pocrnile. Po Zelji kola¢ posipajte s ¢ipsom od
kokosa i sjeckanim pistacijama.

SLATKISVIUET WEB SHOP >> sve za torte i kolace

Kalup s odvojivim rubom Drveni valjak za tijesto, 25 cm Silikonska mutilica za snijeg

e
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http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/pravokutni-kalup-za-kolace-s-odvojivim-rubom/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/valjak-za-tijesto/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/silikonska-mutilica-za-snijeg/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/pravokutni-kalup-za-kolace-s-odvojivim-rubom/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/valjak-za-tijesto/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/silikonska-mutilica-za-snijeg/

Galette s jagodama

PRHKO TUESTO

* 160 g glatkog brasna

* 110 g hladnog maslaca
* 50 gsecera

* prstohvat soli

* 3-47lice hladne vode

NADJEV OD JAGODA

* 300 g svjezih jagoda
* sokod 1/2 narance

* sokod 1/2 limuna

* 1 Zli¢ica cimeta

* 1 ravna Zlica gustina
* 1 vanilin Seéer

* 1 Zlica Secera

PRIPREMA

U vecu zdjelu stavite brasno, sol, Seéer i na kockice izrezan maslac. Maslac rukama izmrvite u brasnu tako
da dobijete mrvi¢astu smjesu. Dodajte vodu pa umijesite glatko tijesto. Tijesto omotajte prozirnom
folijom i spremite u hladnjak na sat vremena.

Jagode o istite i nareZite na $nite debljine cca 5 mm. Sok od limuna i naranfe razmutite s gustinom.
Dodajte Secer i cimet, sve dobro izmijeSajte i pomijeSajte s jagodama. Ostavite nadjev neka odstoji 10
minuta. Rashladeno tijesto razvaljajte na masnom papiru u krug promjera 30 cm. Na sredinu tijesta
posloZite jagode tako da rub tijesta (otprilike 5 cm) ostavite prazno. Tekucinu koja je ostala od jagoda
saCuvajte i dodajte tek kada tijesto preklopite da vam ne iscuri.

Kada posloZite nadjev od jagoda rubove tijesta preklopite prema unutra, djelomi¢no preko jagoda. Sada
na jagode izlijte ostatak tekuéine u kojem su se marinirale. Rub tijesta premazite razmucéenim jajetom i
posipajte s malo Seéera. Pripremljeni Galette zajedno s masnim papirom premjestite na lim za pecenje.
Galette pecite 20 minuta na temperaturi do 180°C, odnosno dok rubovi ne dobiju lijepu, zlatno Zutu boju.

SLATKISVIUET WEB SHOP >> sve za torte i kolace

Silikonska podloga za valjanje Posipac Secera u prahu Zdjela za miksanje

<« -3 -
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POGLEDAJ PONUDU >> POGLEDAJ PONUDU >> POGLEDAJ PONUDU >>
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http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/posipac-secera-u-prahu-kopiraj/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/silikonska-podloga-za-tijesto/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/zdjela-za-miksanje-800-2500-ml/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/silikonska-podloga-za-tijesto/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/posipac-secera-u-prahu-kopiraj/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/zdjela-za-miksanje-800-2500-ml/

HRSKAVE KOSARICE
* 8tortilja

* 100 g maslaca

* 10 zlica Secera

» 2 ZliCice cimeta

NADIJEV OD JAGODA|

SLAGA

* 250 g svjezih jagoda

* 200 ml slatkog vrhnja

* 1 Zlica Secera u prahu

* 1 Zlica vanilin Secera
bourbon

PRIPREMA

Tortilje s obje strane premazite otopljenim maslacem pa posipajte mjeSavinom Secera i cimeta.
Svaku tortilju prerezite dva puta, tako da dobijete cCetiri jednaka dijela. Preklopite dva komada izrezane
tortilje kako je prikazano na fotografiji i utisnite ih u kalup za muffine.

KosSarice od tortilja pecite 10 minuta na temperaturi od 180 °C. Kosarice svakako provjerite i prije
navedenog vremena kako vam nebi izgorile.

Pecene kosarice izvadite iz kalupa i ostavite da se ohlade dok pripremate nadjev.

Slatko vrhnje izmiksajte sa Se¢erom u prahu i vanilin Se¢erom bourbon, ali ne preévrsto. Dodajte ociSéene i
na manje komade narezane jagode.

Pripremljenim nadjevom punite ohladene kosarice i posluzite se!

>> sve za torte i kolace

Kuhinjska rukavica Digitalna kuhinjska vaga Kalup za muffine
a )
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POGLEDAJ PONUDU >> POGLEDAJ PONUDU >> POGLEDAJ PONUDU >>
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http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/kalup-za-muffine-12-kom-crni/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/kuhinjska-rukavica/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/digitalna-kuhinjska-vaga-max-10-kg/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/kuhinjska-rukavica/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/digitalna-kuhinjska-vaga-max-10-kg/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/kalup-za-muffine-12-kom-crni/

Knedle s jagodama

TIJESTO ZA KNEDLE

* 1 kg krumpira

* 2jaja

* 50 g maslaca

* prstohvat soli

* 400 g glatkog brasna

OSTALO

* 12-16 vecih jagoda

* 100 g kokosa

* malo arome malineiili
jagode

* 2 vanilin Secera

PRIPREMA

Krumpir skuhajte u ljusci, ogulite ga te mu dodajte maslac i malo soli. Izmiksajte krumpir u pire ostavite ga
da se ohladi.

Ohladenom pire krumpiru dodajte jaja pa izmiksajte smjesu. Zatim dodajte brasno pa umjesite glatko
tijesto. Od tijesta oblikujte knedle pa u svaku utisnite po jednu veéu jagodu. Od ove koli¢ine sastojaka
dobit ¢e te 12-16 knedli, ovisno o njihovoj veli€ini.

Po nekoliko knedli ubacite u kipu¢u vodu. Kada isplivaju na povrsinu kuhajte ih 10 minuta.

Knedle izvadite Suplja¢om i uvaljate ih u mjesavinu obojenog kokosa i vanilin Secera.

Kokos stavite u staklenu ili plasticnu posudu s poklopcem. Dodajte nekoliko kapi arome maline ili jagode,

zatvorite posudu i dobro ju protresite. Tako ée te dobiti kokos u boji. Obojeni kokos pomijesajte s vanilin
Se¢erom.

SLATKISVIUET WEB SHOP >> sve za torte i kolace

Inox lonac, 24 cm Set kalupa za torte i kolace Kalup za vocni kolac

POGLEDAJ PONUDU >> POGLEDAJ PONUDU >> POGLEDAJ PONUDU >>
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http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/inox-lonac-24-cm/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/set-kalupa-za-kolace-4-dijelni/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/kalup-za-vocni-kolac-s-oznakom-za-snitu/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/inox-lonac-24-cm/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/set-kalupa-za-kolace-4-dijelni/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/kalup-za-vocni-kolac-s-oznakom-za-snitu/

SASTOJCI

* 250 g lisnatog tijesta
* 250 g svjezih jagoda
* 1 vanilin Secer

* malo limunovog soka
* 200 ml slatkog vrhnja

PRIPREMA

Lisnato tijesto odledite pa tanko razvaljate na lagano pobrasnjenoj povrsini. IzreZite 12 kvadrati¢a jednake
veli¢ine. Kvadrati¢e od lisnatog tijesta posloZite na veéi lim za pecenje prekriven masnim papirom, lagano
izbodite vilicom i pecite ih 10-12 minuta na 200°C dok ne dobiju lijepu, zlatno smedu boju. Ako Zelite, prije
pecenja ih moZete premazati razmucenim jajetom ili samo Zutanjkom.

Dok se tijesto pece operite i oCistite jagode pa ih nareZite na ploske. Pomijesajte ih s vanilin Seéerom i
malo limunovog soka. MoZete dodati i malo svjeZe, sitno nasjeckane mente.

Slatko vrhnje izmiksajte u ¢vrsti Slag. Ohladeno lisnato tijesto premaZite s malo $laga pa posloZite jagode.
Dodajte opet malo $laga, drugi komad lisnatog tijesta i na kraju opet $lag. Slag moZete razmazati $patulom
ili istiskivati kroz dresir vrecicu s nastavkom za ukrasavanje, kako Zelite.

Kolaci¢e spremite u hladnjak na dva sata i posluzite se!

SLATKISVIUET WEB SHOP >> sve za torte i kolace

Dresir vrecica za ukrasavanje

b
)
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POGLEDAJ PONUDU >>

Mutilica za snijeg

POGLEDAJ PONUDU >>

Protvan na razvlacenje

POGLEDAJ PONUDU >>

wwwislatkisvijet.com www.slatkisvijet.com/shop



http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/mutilica-za-snijeg-2/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/dresir-vrecica-s-nastavcima-za-ukrasavanje-2/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/protvan-na-razvlacenje/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/dresir-vrecica-s-nastavcima-za-ukrasavanje-2/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/mutilica-za-snijeg-2/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/protvan-na-razvlacenje/

MRVICASTO TIJESTO

* 300 g glatkog brasna

* 100 g Secera

* prstohvat soli

* 1 ZliCica cimeta

* 150 g hladnog maslaca
* 1jaje

NADIJEV OD SIRA

* 500 g svjezeg kravljeg
sira

* 200 g kiselog vrhnja

* 130 g3ecera

* 2 vanilin Secera

* 2jaja

* 40 ggustina

NADIJEV OD SIRA PRIPREMA

* dZem od jagoda

« 500 g svjezih jagoda U vecdu zdjelu stavite brasno, Secer, sol, cimet jaje i na kockice izrezan
hladan maslac. Rukama izradite tijesto tako da dobijete mrvicastu
smjesu.

Veci dio tijesta (2/3) ravnomjerno rasporedite u kalup za pecenje (20x30 cm) kojeg ste prethodno
namastili i pobrasnili. Tijesto lagano utisnite i premazite ga tankim slojem dZzema od jagoda.

Sve sastojke za nadjev dobro izmiksajte i prelijte preko dZzema. Nadjev od sira lijepo poravnajte pa
poslozZite preko njega jagode koje ste prerezali po pola.

Preko jagoda ravnomjerno posipajte ostatak mrvicastog tijesta.

Kolac¢ od jagoda pecite 30 minuta na 180°C. Peceni kolac¢ ohladite najprije na sobnoj temperaturi, a zatim i
u hladnjaku.

SLATKISVIUET WEB SHOP >> sve za torte i kolace

Zdjela za miksanje Emaijlirani pekac Rastezljivi kalup za kolace

~ &

POGLEDAJ PONUDU >> POGLEDAJ PONUDU >> POGLEDAJ PONUDU >>
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http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/zdjela-za-miksanje-1-200-2-600-ml/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/rastezljivi-kalup-za-kolace/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/emajlirani-pekac-za-meso/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/zdjela-za-miksanje-1-200-2-600-ml/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/emajlirani-pekac-za-meso/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/rastezljivi-kalup-za-kolace/

BROWNIE BISKVIT

200 g ¢okolade za
kuhanje

200 g maslaca

60 g kakaa u prahu

65 g glatkog brasna

1 Zlicica praska za pecivo
180 g Secera

4 jaja

prstohvat soli

KREMA S MLJECNOM
COKOLADOM

400 ml slatkog vrhnja
200 g mlije¢ne ¢okolade

KREMA S JAGODAMA

300 g svjezih jagoda
60 g Secera

200 ml slatkog vrhnja
1 Zelatina u prahu

KREMA S BIJELOM
¢OKOLADOM

400 ml slatkog vrhnja
200 g bijele ¢okolade

PRIPREMA

Cokoladu i maslac otopite na pari. U zdjeli pomijeSajte brasno, prasak za pecivo,
kakao, Secer i sol. Dodajte otopljenu cokoladu i maslac pa kuhacom sve
izmijesajte. Dodajte jaja pa joS jednom, kratko izmijesajte smjesu i izlijte ju u
kalup za torte (28 cm) kojeg ste prekrili masnim papirom. Pecite 18 minuta na
temperaturi od 180 °C.

Ohladeni biskvit premjestite na tanjur za torte, a oko njega postavite obruc od
kalupa u kojem se pekao (obru¢ s unutarnje strane prekrijte papirom za
pecenje).

Najprije pripremite kremu s mlijeénom ¢okoladom. Cokoladu otopite na laganoj
vatri zajedno sa 100 ml slatkog vrhnja i ostavite da se malo ohladi. Slatko vrhnje
izmiksajte u mekani slag, nikako ne smije biti precvrsto. Mlaku Cokoladu uz
pomoc¢ Spatule umijesajte u tuceno slatko vrhnje. Kremu nanesite na ohladeni
biskvit, poravnajte i spremite tortu u hladnjak dok pripremate drugu kremu.

Jagode operite, ocistite i usitnite u blenderu (iskoristite max 350 ml pirea od
jagoda kako krema nebi bila prerijetka). Zelatinu pripremite prema uputama na
vredici i otopite na laganoj vatri. Slatko vrhnje lagano izmiksajte (ne precvrsto).
Pire od jagoda prokuhajte, maknite s vrate i pomijeSajte s otopljenom Zelatinom.
Pire od jagoda ohladite do sobne temperature pa uz pomo¢ Spatule umijesajte u
tuceno slatko vrhnje. Kremu od jagoda nanesite na ¢okoladnu kremu, poravnajte
i spremite tortu u hladnjak dok pripremate kremu s bijelom ¢okoladom.

Kremu s bijelom ¢okoladom pripremite na isti nacin kao i kremu od mlijecne
cokolade pa ju nanesite na kremu od jagoda. Tortu ostavite u hladnjaku nekoliko
sati da se sve kreme dobro stisnu, najbolje preko noéi. Prije serviranja paZljivo
uklonite obruc i papir za pe€enje. Tortu ukrasite Slagom i svjeZim jagodama.

Napomena: Torta je pravljena u kalupu promjera 28 cm i visne 8 cm, pa ako

imate manji kalup obavezno unutrasnjost obloZite s dva sloja masnog papira tako
da papir bude malo iznad ruba kalupa kako bi vam svi slojevi kreme stali u kalup.

>> sve za torte i kolace

Posuda za topljenje cokolade

POGLEDAJ PONUDU >>

Papir za pecenje Kalup za tortu 28 cm

POGLEDAJ PONUDU >> POGLEDAJ PONUDU >>

WWw.slatkisvijet.com

www.slatkisvijet.com/shop
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http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/papir-za-pecenje/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/posuda-za-topljenje-cokolade/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/kalup-za-tortu-s-umetkom-za-kuglof-28-cm-srebrni/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/posuda-za-topljenje-cokolade/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/papir-za-pecenje/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/kalup-za-tortu-s-umetkom-za-kuglof-28-cm-srebrni/




Kremasta torta s jagodama i kokosom

KORA OD KOKOSA PRIPREMA
* 4 bjelanjka

* 150 g Secera
* 120 g kokosa

Bjelanjke kratko izmiksajte. Zatim dodajte malo po malo 3edera i nastavite
miksati bjelanjke dok ne dobijete ¢vrsti snijeg, odnosno dok ne potrosite sav
Secer. Na kraju lagano umijesajte kokos.

KREMA OD KOKOSA
* 4 7utanjka

* 600 ml mlijeka

* 80 g kokosa

Pripremljenu smjesu izlijte u kalup za torte (26-28 cm) kojeg ste prethodno
prekrili masnim papirom. Papir malo namastite i pobrasnite, tako c¢e te biti
sigurni da vam se kora nece zalijepiti prilikom vadenja.

* 100 g secera Koru od kokosa pecite 30 minuta na 180°C, odnosno na 160°C ako imate pecnicu
* 1 prasak za puding s s ventilacijom.

okusom vanilije
¢ 1 Zelatina u prahu Zelatinu namocite prema uputama na pakiranju i ostavite sa strane.
OSTALO Zutanjke izmutite sa $ecerom, malo mlijeka i pudingom. Ostatak mlijeka i kokos
* 500 ml slatkog vrhnja zagrijte do vrenja. Dodajte pripremljene Zutanjke pa kuhajte kremu na laganoj
* 500 g svjeZih jagoda vatri otprilike 2 minute, dok se ne zgusne. U vrucu kremu ubacite nabubrenu
+ dem od jagoda Zelatinu i dobro ju promijesajte tako da se Zelatina otopi.

Ohladenu kremu izmiksajte i pomijesajte s 200 ml tu¢enog slatkog vrhnja.

Tortu slaZite u kalupu u kojem se pekla kora od kokosa. Obru¢ kalupa obloZite
mashim papirom.

Ohladenu koru premazite tankim slojem dZema od jagoda. Zatim nanesite
polovicu kreme. Preko kreme posloZite jagode koje ste uzduzno prerezali po

pola. Jagode malo utisnite i premaZite ih ostatkom kreme od kokosa.

Preko kreme premazite ostatak od 300 ml tucenog slatkog vrhnja. Tortu spremite
u hladnjak preko nodi. Iduci dan ukrasite tortu po Zelji i posluZite se!

SLATKISVIUET WEB SHOP >> sve za torte i kolace

Kalup za tortu 26 cm Kalup za tortu 28 cm Papirnata Cinka za tortu

POGLEDAJ PONUDU >> POGLEDAJ PONUDU >> POGLEDAJ PONUDU >>

wwwislatkisvijet.com www.slatkisvijet.com/shop
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http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/kalup-za-tortu-26-cm-candy/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/papirnata-cipka-z-atortu/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/kalup-za-tortu-26-cm-crni/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/kalup-za-tortu-26-cm-crni/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/kalup-za-tortu-26-cm-candy/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/papirnata-cipka-z-atortu/




POTRAZITE U NASEM WEB SHOPu >> sve za torte i kolace
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uchen
Glasur

\ Unsere
N Muffins

N
~ Mousse au N American Style IR
cinherb .

Bt owy

. BIELA
COKOLADA

ZAJELO | KUHANJE

whneCM&e

Chocolat

www.slatkisvijet.com/shop



http://slatkisvijet.com/shop/kategorija-proizvoda/priprema-kolaca/papirnata-i-plasticna-galanterija/
http://slatkisvijet.com/shop/kategorija-proizvoda/priprema-kolaca/zdjele-za-miksanje/
http://slatkisvijet.com/shop/kategorija-proizvoda/sastojci-za-pripremu-kolaca/
http://slatkisvijet.com/shop/oznaka/kalup-za-kolac/
http://slatkisvijet.com/shop




