Mini Cheesecake sa pistacijama i jagodama

Vrijeme pripreme: 90 min

Potrebni sastojci za 18 komada:

Podloga:

-300 g mljevenog keksa

-50 g mljevenih pistacija

-60 g Se€era u prahu

-1 vrecica Dr. Oetker Vanilin $e¢era
-100 g otopljenog maslaca

-130 ml soka cijedene narandze

Krema od sira i pistacija:

-500 g Mascarpone sira

-200 g Krem sira

-80 g Secera

-3 komada jaja (M veli¢ina)

-sok Yz limete

-200 g krema od pistacija (zasladen)
-25 g Dr. Oetker original gustina

Zele od jagoda:
-350 g jagoda (ocis¢enih)
-60 g Secera

-1 vrecica Dr. Oetker preliva za torte s

okusom jagode

Jos potrebno:
-50 g mljevenih zelenih pistacija

Priprema:

Za podlogu sjediniti sve sastojke i rukom zamijesiti kompaktu smjesu (koli€ina
soka zavisi od vrste keksa koji koristite pa ga dodajte postepeno).

Smijesu ravnomjerno rasporediti u silikonske ili limene kalupe za mafine
(limeni kalup obloZiti papimim korpicama). Smjesa je dovoljna za 18 mini
kolacica.

B Zakremuodsirai pistacija sjediniti u odgovarajucoj posudi sireve, Secer, jaja

(sobne temperature) i sok od limete. Izmiksati mikserom. Dodati prosijan
gustin i omeksali krem od pistacija i jo§ malo izmiksati.

Puniti kalupice i pe¢i u prethodno zagrijanoj rerni na 130°C oko 45-50 minuta.
Koladi trebaju ostati svijetli, a smjesa pri vadenju iz rerne ¢e biti mekSa u
sredini ali ¢e se hladenjem stegnuti dovoljno.

Kolace ohladiti na sobnoj temperaturi, a zatim ih rashladiti i u frizideru nekoliko
sati.

Prije serviranja kolace izvaditi iz kalupa (iz silikonskih kalupa se vrlo lako
vade, a ostale paZzljivo osloboditi od papirnih korpica).

Jagode odistiti i isjeckati u odgovarajucu Serpu. Posuti ih S$e¢erom i kuhati na
jacoj vatri oko 10 minuta uz stalno mijeSanje. Nakon par minuta usitniti ih
Stapnim mikserom i nastviti mijeSati. Nakon isteka 10 minuta, smaknuti ih sa
Sporeta dok pripremite crveni Dr. Oetker preliv za torte. Sadrzaj vre€ice
preliva pomijesSati sa 1 kasi¢icom Secera i par kaSika vode u smjesu bez
grudvica. PomijeSati sa ukuhanim jagodama i uz stalno mijSanje vratiti na jacu
vatru jo$ oko 1-2 minuta.

Pripremljen Zele odmah rasporediti pomoc¢u kasicice (2 kasiCice preliva) na
sredinu svakog kolaca (preliv se steZze veoma brzo tako da ovaj korak obavite
Sto brZe i ne mora se nanositi do krajnjih ivica).

Miljevene zelene pistacije nanijeti po obodu svakog kolaca i posluZiti.

Prijatno!

www.mymilicake.com
instagram: my.mili.cake
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