Kola€ sa jagodama i vanilijom

3 e
Potrebni sastojci za 12 koamda:
Vrijeme pripreme: 60 min

Biskvit:

= 2 kom jaja L veli€ina ili 3 kom M veliCine
= 130 g Secera

= 2 vreice Dr. Oetker vanillin Secera

= 1 dl ulja (suncokretovo)

= 150 g gr¢kog jogurta (sobne temp.)

= 200 g brasna (meko, glatko)

= 8 g Dr. Oetker praSka za pecivo

Za natapanje biskvita: 1 dl mlijeka, 0.5dI
likera Baileys, 1 kaSika Secera, 1 kaSika
Dr. Oetker arome vanilije

Vanilija fil:

o 3 dl mlijeka

= 1 vredica Dr. Oetker Original Pudinga s
okusom vanilije

= 80 g Secera

= 250 g mascarpone sira

Jos potrebno:

= cca 400 g svjeZih jagoda

= 2.5 dl vode

= 1 vrecdica Dr. Oetker svijetlog preliva za
torte

= 2 kaSike Secera

= pistacije

= |isti¢i mente za ukraSavanie i cvjetovi
zove

Priprema:

Pripremiti okrugli kalup za mekane krostate i biskvite (sa udubljenjem,
pogledati slike pripreme) precnika d=26¢m, i dobro ga podmazati maslacem
po dnu, svim udubljenjima i po obodu.

Rernu ukljuciti na 160°C da se zagrijava.

U odgovarajucoj posdi miksati jaja, Secer i vanillin Se¢er oko 3 minuta dok
smjesa ne posvjetli i postane pjenasta. Dodati ulje i jogurt i sve izmiksati. U
smjesu prosijati brasno i praSak za pecivo, sjediniti u jednolicnu masu i
rasporediti u pripremljen kalup. Peci u prethodno zagrijanoj rerni na 160°C 20
minuta, a zatim povecati temperaturu na 175°C i peci jo§ oko 8 minuta
(peCenost biskvita provjeriti testom sa Cackalicom). Prohladen biskvit pazljivo
izvaditi iz kalupa tako da donja strana sa udubljenjem dode gore. Na sredini
biskvit dodadno ravnomjerno izdubiti nozicem i kasi¢icom kako bi dobili
dovoljno prostora da smjestiti vanilija fil. Ostatke biskvita iskoristiti za cake
popse ili kiglice po zelji.

Biskvit natopiti mlakom mjeSavinom od 1 dl mlijeka, 0.5 dl Baileys likera, 1
kaSike Secera i 1 kaSike arome vanilije.

Dok se biskvit pece pripremiti vanilija fil... Od ukupne koli¢ine hladnog mlijeka
odvojiti 1 dl i pomijeSati sa pudingom i Se¢erom u smjesu bez grudvica.
Ostatak mlijeka zagrijavati u odgovarajucoj Serpi. Puding zakuhati u vrelom
mlijeku uz stalno mijeSanje dok se smjesa ne zgusne. Smaknuti sa Sporeta i
nakon 10 minuta dodati mascarpone sir i dobro promije$ati Zicom dok se ne
dobije jednolicna glatka smjesa. Fil odmah premazati preko natopljenog
biskvita (u udubljeni dio).

Jagode oprati, oCistiti i redati na kolac preko vanilija fila polovine jagoda (birati
nesto sitnije jagode).

U maloj Serpici prvo pomijeSati 3-4 kaSike vode, 2 kasike Secera i sadrzaj
vreCice za preliv u smjesu bez grudvica, a zatim dodati i ostatak vode (ukupno
2.5dl vode). Zagrijavati uz stalno mijeSanje dok smjesa ne prokuha. Smaknuti
sa Sporeta i pazljivo pomoc¢u kuhinjskog kista preliv rasporediti preko jagoda.
Pistacije nasjeckati i posipati preko kolaCa. Ukrasiti svjezim listi¢ima mente i
cvjetovima zove.

Rashladiti nekoliko Casova u frizideru prije serviranja.

Prijatno!

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


http://www.mymilicake.com/

