Sastojci 6 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

Za speculoos tijesto

250¢g
125 g
125 g
1 kom

10g

29

Za kremu

300 g

150 g
509

250 g

250 g

Brasna, glatkog
Smedeg Secera
Maslaca, mekog
Jaje

¢ Medenjaci mje3avina
zadina

Pragka za pecivo

Smrznutog bobicastog
voca

Vrhnja za $lag
¢ Bourbon Vanilin Seéer
Mascarponea

Skute

(KOTANYI

1881

Krema s bobicastim vo¢em i
speculoos keksima

@ 140—180 Min @ @ ¢

Priprema

1 Za speculoos tijesto zamijesite sve sastojke u tijesto, pokrijte i ostavite da
odstoji 2 sata.

2 Tepsiju obloziti papirom za pecenje. Razvaljajte tijesto na debljinu cca. 3 mm
i staviti u tepsiju.

3 Pecite u prethodno zagrijanoj peénici na 170 °C cca. 10 minuta.

SAVJET: Savjet: Ako ste u Zurbi, moZete naravno koristiti i druge
bozi¢ne kekse ili medenjake od prhkog tijesta.

4 Oko 200 g ohladenih speculoosa stavite u plasti¢nu vreéicu i nasjeckajte na
velike komade.

5 Miksajte vrhnje za §lag s vanilin Se¢erom u évrsti §lag. Pomijesajte
mascarpone sa skutu te umijesajte u slag.

6 Pripremite 6 desertnih ¢asa, od kojih svaka sadrzi 200-250 ml.

7 Nadno ¢ase rasporedite 2 Zlice biskvitnih mrvica i prekrijte smrznutim
bobicastim voéem. Pritisnite Zlicom.

8 Ulijte kremu u dresir vreéicu i njome prekrijte bobi¢asto voée u staklenci.

9 Povrhurasporedite biskvitne mrvice, dodajte smrznuto bobi¢asto voce i
prelijte kremom.

10 Ukrasite keksima i mentom.



