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S�stojci 8 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

190 g Br�šn�

80 g Šećer�

125 g M�sl�c�

1 kom J�je

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

60 g Mljevenih b�dem�

1 žlic�  Bourbon V�nilin Šećer

2 š�lice Leće (z� pečenje tijest�)

Z� kremu:

5 g  Ag�rtin

500 g Vrhnj� z� šl�g

90 g Šećer

125 g M�sc�rpone�

2 kom  V�nilij� Bourbon cijeli

št�pić

1 žličic�  K�rd�mom mljeveni

1 žlic� Svježe limunove korice,

vrlo sitno n�rib�ne

200 g Svježih j�god�

P�nn� Cott� t�rt od j�god�
60—75 Min

Priprem�

1 Prvo pripremite tijesto. Pomiješ�jte br�šno s� šećerom, v�nilin šećerom i

solju. Z�tim hl�d�n m�sl�c n�režite n� kom�diće i dod�jte u br�šno s

j�jetom. Tijesto dobro premijesite ruk�m� p� g� ost�vite u prozirnoj foliji u

hl�dnj�ku 30 minut�.

2 Okrugli k�lup z� t�rt (oko 26 cm) prem�žite m�sl�cem. Tijesto r�zv�lj�jte

t�nko (30 cm) i st�vite n� vrh, � z�tim odrežite rubove i pritisnite prem�

dolje. Podlogu nekoliko put� izbodite vilicom i n�punite lećom.

3 Podlogu z� t�rt pecite u pećnici n� 190° 20-25 minut� dok ne porumeni.

Ost�vite d� se podlog� ohl�di s�t vremen� p� je izv�dite iz k�lup�.

4 U međuvremenu, možete pripremiti p�nn� cott� kremu. Ag�rtin skuh�jte s�

100 ml vode 2 minute, � z�tim umiješ�jte u 150 ml hl�dne vode.

5 Vrhnje z� šl�g s� šećerom st�vite u lon�c i l�g�no pirj�jte oko 5 minut�.

Z�tim dod�jte m�sc�rpone i dobro promiješ�jte. Umiješ�jte v�niliju iz

št�pić�, mljeveni k�rd�mom i koricu limun�. Kuh�jte još 5 minut�.

6 S�d� m�knite lon�c s v�tre i umiješ�jte tekući �g�rtin u kremu.

7 P�nn� cott� kremu izlijte n� podlogu z� t�rt i st�vite u hl�dnj�k. Ost�vite u

hl�dnj�ku n�jm�nje 2 s�t�.

8 Gotov t�rt ukr�site opr�nim i n�rez�nim j�god�m�.


