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15 minutni kolaľ s jagodama i keksima

SASTOJCI

Å1 l mlijeka
Åсл Ǝ ǑŜŏŜǊŀ
Åн Ǿŀƴƛƭƛƴ ǑŜŏŜǊŀ
Å3 pudinga okusa vanilije
Å250 g Petit beurre keksa

+ 15tak keksa za podlogu
Åнлл Ǝ ōƛƧŜƭŜ őƻƪƻƭŀŘŜ
Å200 g maslaca
Å200 g kiselog vrhnja
Å500 g ǎǾƧŜȌƛƘ ƧŀƎƻŘŀ

Jagodeoperite,ǇƻǎǳǑƛǘŜiƛȊǊŜȌƛǘŜnakockice.

tǊŀǑŀƪzapudingrazmutiteu cca2 dl mlijeka,a ostatakmlijekazajednosaǑŜŏŜǊƻƳi vanilinǑŜŏŜǊƻƳ
zagrijtedo vrenja. DodajteǊŀȊƳǳŏŜƴƛpudingi kuhajtegana laganojvatri nekolikominuta dok se ne
zgusne.

U kuhani ƧƻǑǾǊǳŏƛpuding dodajte maslaci bijelu őƻƪƻƭŀŘǳpa ƳƛƧŜǑŀƧǘŜkremu dok se maslaci
őƻƪƻƭŀŘŀneotope. ZatimǳƳƛƧŜǑŀƧǘŜkiselovrhnje. NakrajuǳƳƛƧŜǑŀƧǘŜrazlomljenekeksei jagode.

Dno kalupa (cca 30x35 cm) prekrijte keksimapa preko njih izlijte pripremljenu smjesu. Lijepo sve
poravnajte pa prekrijte vrh ƪƻƭŀőŀprozirnom folijom. Ostavite ƪƻƭŀőda se ohladi na sobnoj
temperaturi, a zatim ga spremite u hladnjakna nekoliko sati, a najbolje preko ƴƻŏƛ. Kadaseƪƻƭŀő
ohladi,akoȌŜƭƛǘŜƳƻȌŜǘŜgapremazatis300-400mlǘǳőŜƴƻƎslatkogvrhnja.

Kalup za tortu 26 cm YŀƭǳǇ Ȋŀ ƪƻƭŀőŜ ƛƭƛ ƪǊǳƘLopatica za tortu
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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/


Jogurt torta s jagodama i bananama

BISKVIT
Å 3 jaja
Åтл Ǝ ǑŜŏŜǊŀ
Åм Ǿŀƴƛƭƛƴ ǑŜŏŜǊ
Åтл Ǝ ƎƭŀǘƪƻƎ ōǊŀǑƴŀ
Åм ȌƭƛőƛŎŀ ǇǊŀǑƪŀ Ȋŀ ǇŜŎƛǾƻ

OSTALO
Å 500 ml slatkog vrhnja
Åплл Ƴƭ ǘŜƪǳŏŜƎ ƧƻƎǳǊǘŀ
Åм ȌŜƭŀǘƛƴŀ ǳ ǇǊŀƘǳ
Åрлл Ǝ ǎǾƧŜȌƛƘ ƧŀƎƻŘŀ
Å 5 banana
Åмнл Ǝ ǑŜŏŜǊŀ ǳ ǇǊŀƘǳ
Åм Ǿŀƴƛƭƛƴ ǑŜŏŜǊ

Zapripremubiskvitajaja pjenastomiksajtesaǑŜŏŜǊƻƳi vanilinǑŜŏŜǊƻƳnekolikominuta dok ne dobijete
gustu,svijetlu smjesu. Nakraju laganoǳƳƛƧŜǑŀƧǘŜprosijanoōǊŀǑƴƻte ǇǊŀǑŀƪzapecivo. Biskvitnusmjesu
izlijte u kalupzatorte (26 cm)kojegsteƻōƭƻȌƛƭƛmasnimpapiromili namastilii ǇƻōǊŀǑƴƛƭƛ. Biskvitpecite10-
15 minuta na temperaturi od 180ϲC. tŜőŜƴƛbiskvit poprskajtes malo mlijeka i ostavitenekaseohladi u
kalupu.

PrekoƻƘƭŀŚŜƴƻƎbiskvitaǇƻǎƭƻȌƛǘŜpolovicejagoda,cca350 g. Zapripremu kremeȌŜƭŀǘƛƴǳƴŀƳƻőƛǘŜu
hladnoj vodi, a kadanabubri otopite ju na laganojvatri. U blenderu izmiksajte150 g jagoda,2 banane,
ǑŜŏŜǊΣvanilinǑŜŏŜǊi jogurt.

Slatkovrhnje (400 ml) izmiksajteu ǑƭŀƎte mu dodajte izmiksanoǾƻŏŜi otopljenuȌŜƭŀǘƛƴǳ. SveǇŀȌƭƧƛǾƻ
ƛȊƳƛƧŜǑŀƧǘŜ. Prekojagodarasporeditepolovicukreme,a zatimǇƻǎƭƻȌƛǘŜǳȊŘǳȌƴƻprerezanebanane. Preko
bananarasporediteostatakkreme i lijepo ju zagladite. Tortu spremiteu hladnjakna nekoliko4-5 sati, a
zatimjuǇŀȌƭƧƛǾƻodvojiteod kalupa. UkrasiteostatomǘǳőŜƴƻƎslatkogvrhnja(100ml) i ǎǾƧŜȌƛƳǾƻŏŜƳ.

Retro kuhinjska vaga Pomagalo za rezanje biskvita Rastezljivi kalup za torte
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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/


Tart s jagodama, bananama i sirom

TIJESTO
Å 250 g lisnatog tijesta
Å 1 manje jaje

KREMA OD SIRA
Å 200 g krem sira
Å 250 ml slatkog vrhnja
Åн ȌƭƛŎŜ ǑŜŏŜǊŀ ǳ ǇǊŀƘǳ
Åǎƻƪ ƻŘ ѹ ƭƛƳǳƴŀ
ÅƴŀǊƛōŀƴŀ ƪƻǊƛŎŀ ѹ ƭƛƳǳƴŀ
Åм ȌƭƛőƛŎŀ ŀǊƻƳŜ ǾŀƴƛƭƛƧŜ

OSTALO
Å 1 banana
Å 125 g ǎǾƧŜȌƛƘ jagoda

Lisnatotijesto odleditei tankorazvaljajteu oblik pravokutnikana laganoǇƻōǊŀǑƴƧŜƴƻƧǇƻǾǊǑƛƴƛ. Rubtijesta
ǇǊŜƳŀȌƛǘŜs vodompa presaviniterubovepremaunutra i laganoih pritisnite. TijestoǇŀȌƭƧƛǾƻpremjestite
na lim zaǇŜőŜƴƧŜkojeg ste namastili i ǇƻōǊŀǑƴƛƭƛili prekrili masnimpapirom pa ǇǊŜƳŀȌƛǘŜǊŀȊƳǳŏŜƴƛƳ
jajetom. Lisnatotijesto pecite15 minuta na temperaturi od 180ϲC,dok ne dobije lijepu zlatnoȌǳǘǳboju.
PrijeǇŜőŜƴƧŀtijesto izboditevilicomnanekolikomjestakakosenebiǇǊŜǾƛǑŜnapuhalo.

Zapripremu kreme slatko vrhnje, krem sir i ostale sastojkestavite u zjdelu pa kratko izmksajtedok ne
dobijete lijepu kremu. Kremunemojte predugomiksati jer ŏŜbiti pregustai ƴŜŏŜǘŜju Ƴƻŏƛrazmazatipo
tijestu.

hƘƭŀŚŜƴƻlisnato tijesto ǇǊŜƳŀȌƛǘŜpripremljenomkremomod sira. Prekokremeod siraǇƻǎƭƻȌƛǘŜǎǾƧŜȌŜ
jagode i bananu ili neko drugo ǎǾƧŜȌŜǾƻŏŜkoje volite ςmaline, borovnice, kivi... Bananeobavezno
ǇƻǑƪǊƻǇƛǘŜlimunovimsokomkakostajanjemnebioksidiralei pocrnile. PoȌŜƭƧƛƪƻƭŀőposipajtesőƛǇǎƻƳod
kokosai sjeckanimpistacijama.

Kalup s odvojivim rubom Drveni valjak za tijesto, 25 cm Silikonska mutilica za snijeg
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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 TIJESTO
Åмсл Ǝ ƎƭŀǘƪƻƎ ōǊŀǑƴŀ
Å 110 g hladnog maslaca
Åрл Ǝ ǑŜŏŜǊŀ
Å prstohvat soli
Å 3-п ȌƭƛŎŜ ƘƭŀŘƴŜ ǾƻŘŜ

NADJEV OD JAGODA
Åолл Ǝ ǎǾƧŜȌƛƘ ƧŀƎƻŘŀ
Åǎƻƪ ƻŘ мκн ƴŀǊŀƴőŜ
Å sok od 1/2 limuna
Åм ȌƭƛőƛŎŀ ŎƛƳŜǘŀ
Åм ǊŀǾƴŀ ȌƭƛŎŀ Ǝǳǎǘƛƴŀ
Åм Ǿŀƴƛƭƛƴ ǑŜŏŜǊ
Åм ȌƭƛŎŀ ǑŜŏŜǊŀ

UǾŜŏǳzdjelustaviteōǊŀǑƴƻΣsol,ǑŜŏŜǊi na kockiceizrezanmaslac. Maslacrukamaizmrviteu ōǊŀǑƴǳtako
da dobijete ƳǊǾƛőŀǎǘǳsmjesu. Dodajte vodu pa umijesite glatko tijesto. Tijesto omotajte prozirnom
folijom i spremiteu hladnjaknasatvremena.

JagodeƻőƛǎǘƛǘŜi ƴŀǊŜȌƛǘŜna ǑƴƛǘŜdebljine cca 5 mm. Sokod limuna i ƴŀǊŀƴőŜrazmutite s gustinom.
DodajteǑŜŏŜǊi cimet, sve dobro ƛȊƳƛƧŜǑŀƧǘŜi ǇƻƳƛƧŜǑŀƧǘŜs jagodama. Ostavitenadjevneka odstoji 10
minuta. wŀǎƘƭŀŚŜƴƻtijesto razvaljajtena masnompapiru u krug promjera 30 cm. Na sredinu tijesta
ǇƻǎƭƻȌƛǘŜjagodetako da rub tijesta (otprilike 5 cm) ostavite prazno. ¢Ŝƪǳŏƛƴǳkoja je ostala od jagoda
ǎŀőǳǾŀƧǘŜi dodajtetek kadatijesto preklopitedavamne iscuri.

KadaǇƻǎƭƻȌƛǘŜnadjevod jagodarubove tijesta preklopite premaunutra,ŘƧŜƭƻƳƛőƴƻpreko jagoda. Sada
na jagodeizlijte ostatakǘŜƪǳŏƛƴŜu kojem su se marinirale. Rubtijesta ǇǊŜƳŀȌƛǘŜǊŀȊƳǳŏŜƴƛƳjajetom i
posipajtes maloǑŜŏŜǊŀ. PripremljeniGalettezajednos masnimpapirom premjestite na lim zaǇŜőŜƴƧŜ.
Galettepecite20minutanatemperaturido 180ϲC,odnosnodokrubovine dobiju lijepu,zlatnoȌǳǘǳboju.

Silikonska podloga za valjanje tƻǎƛǇŀő ǑŜŏŜǊŀ ǳ ǇǊŀƘǳZdjela za miksanje

PRIPREMA

5

SLATKI SVIJET WEB SHOP ҔҔ ǎǾŜ Ȋŀ ǘƻǊǘŜ ƛ ƪƻƭŀőŜ

www.slatkisvijet.com www.slatkisvijet.com/shop

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 koģarice s jagodama

Iw{Y!±9 Yh~!wL/9
Å 8 tortilja
Å 100 g maslaca
Åмл ȌƭƛŎŀ ǑŜŏŜǊŀ
Åн ȌƭƛőƛŎŜ ŎƛƳŜǘŀ

NADJEV OD JAGODA I 
~[!D!
Å 250 Ǝ ǎǾƧŜȌƛƘ ƧŀƎƻŘŀ
Å 200 ml slatkog vrhnja
Åм ȌƭƛŎŀ ǑŜŏŜǊŀ ǳ ǇǊŀƘǳ
Åм ȌƭƛŎŀ Ǿŀƴƛƭƛƴ ǑŜŏŜǊŀ

bourbon

TortiljesobjestraneǇǊŜƳŀȌƛǘŜotopljenimmaslacempaposipajteƳƧŜǑŀǾƛƴƻƳǑŜŏŜǊŀi cimeta.
Svakutortilju ǇǊŜǊŜȌƛǘŜdva puta, tako da dobijeteőŜǘƛǊƛjednakadijela. Preklopitedva komadaizrezane
tortilje kakoje prikazanonafotografiji i utisnite ih u kalupzamuffine.

YƻǑŀǊƛŎŜod tortilja pecite 10 minuta na temperaturi od 180 ϲC. YƻǑŀǊƛŎŜsvakakoprovjerite i prije
navedenogvremenakakovamnebi izgorile.

tŜőŜƴŜƪƻǑŀǊƛŎŜizvaditeizkalupai ostavitedaseohladedokpriprematenadjev.

SlatkovrhnjeizmiksajtesaǑŜŏŜǊƻƳu prahui vanilinǑŜŏŜǊƻƳbourbon,ali neǇǊŜőǾǊǎǘƻ. DodajteƻőƛǑŏŜƴŜi
namanjekomadenarezanejagode.

PripremljenimnadjevompuniteƻƘƭŀŚŜƴŜƪƻǑŀǊƛŎŜiǇƻǎƭǳȌƛǘŜse!

Kuhinjska rukavica Digitalna kuhinjska vaga Kalup za muffine
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http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/kalup-za-muffine-12-kom-crni/
http://slatkisvijet.com/shop/proizvod/kuhinjska-rukavica/

