Sastojci 5 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

5 kom
100 g
30¢g

1 Zlicica
90g¢g
300g

1 Zlica

1 Zligica
0.5 Zlicice

2 Salice

Jaja

Setera

Kukuruznog $kroba

¢ Vinski kamen
Brasna

Mascarponea

Meda

¢ Kardamom mljeveni
¢ Piment mljeveni

Svjezih jagoda

Secer u prahu

(KOTANYI

1881

Biskvit kola¢ s jagodama i
kremom od mascarponea

@ 60-75Min @ Q@

Priprema

1 Zagrijte peénicu na 200°. Za tijesto razdvojite Zumanjke od bjelanjaka te ih
istucite u zdjeli s prstohvatom soli. Prije nego $to bjelanjci postanu &vrsti,
umijesajte oko 3/4 $eéera. Zumanjke istucite s preostalim eéerom dok ne
postanu kremasti. Dodajte brasno, kukuruzni $krob i prasak za pecivo. Sada
pazljivo umijesajte bjelanjak.

2 Tijesto rasporedite na pleh oblozen papirom za pecenje. Pecite u peénici oko
15 minuta. Obavezno napravite test $tapi¢ima da vidite je li tijesto peéeno.

3 Zavrijeme pecenja mozete pripremiti kremu. Mascarpone pomijesajte s
medom, kardamomom i pimentom. Operite i nareZite jagode.

L Gotovo tijesto ostavite da se ohladi. Zatim tijesto prepolovite i obrezite

rubove. Donji dio premazite kremom od mascarponea i prekrijte jagodama.
Na vrh stavite drugi dio tijesta i takoder premazite slojem kreme.

5 Na kraju opet stavite jagode i ostavite u hladnjaku oko sat vremena.



