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Vo¢éni kolac

Predpriprema — Smrznuti voéni sloj:

Sastojci:
Pasterizirani vocni pire jagoda *"'"*'"",, 1000g
Paloma Bavarois Neutre Puratds ............ 220g

Nacin pripreme:

1/3 pirea zagrijati do temperature 40°C. UmijeSati Paloma Bavarois Neutre u pire,
te nakon toga dodati ostatak. Uliti u kalup koji je u promjeru manji 2cm od kalupa
koji ¢emo koristiti za tortu. Tako ispunjeni kalup smrznuti, te smrznutog koristiti.

Predpriprema - Prhko tijesto:

Sastojci:

Brasno ..ocovviiiiiii 300g
Argenta Cake Puratis..........uveerneerneennns, 300g
Seder U Prahu ..oocevvevveeeeeeiiiieeeeeeeeinns 100g
Badem u prahu miease v, 100g

Nacin pripreme:

Sve sastojke mjesati mikserom s nastavkom za tijesto laganom brzinom 2 minute.
Izrezati tijesto u obliku torte. Pecite 5 minuta na temperaturi 170°C u ventiliranoj
pecnici. Poslije peCenja pustiti da se ohladi.
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Predpriprema - Boje za cokoladu:

Sastojci:

Kakao maslac u granulama selwiade ........ 5009
Chocolat lait Betolade .........c.coviiiiinnnnn. 200g
Bojauprahu ..o 6-79g

Nacin pripreme:

Kakao maslac otopiti na pari (temperatura do 70°C), te dodati temperiranu mlijeCnu
c¢okolada, izmjesSati i dodati boju. Tako pripremljenu boju spremiti u plasti¢nu
posudu s poklopcom i ¢uvati na sobnoj temperaturi. Zagrijati prije uporabe.

Izrada kolaca:

Sastojci:

Paloma Bavarois Neutre Puratis ............ 250g
MIFEKO e 2509
Slatko vrhnje Maestro.............ccceeneee. 1000g
Pannacrema limun E&ETE ... 40g

Nacin pripreme:

Izmjesati 250g mlijeka i 40g pannacreme limun do temperature 40°C, te umijesati
Paloma Bavarois Neutre. Slatko vrhnje lagano istuéi i dodati pripremljenu smjesu,
te mjesati na laganoj brzini 1 minutu.

Na biskvit koji smo prethodno pripremili postavimo kalup te u njega smjestimo
polovicu pripremljene kreme od Ilimuna. Nakon toga smjestimo prethodno
pripremljeni smrznuti voc¢ni sloj. S ostatakom limunove kreme izradimo zavrsni sloj.

Dekoracija:

Sastojci:
Chocolat blanc selwlade ......................... 1509
Razno voce po izboru ......cevvvvevievnnnnnnn. 300g

Nacin pripreme:

Nanijeti kistom tanki sloj unaprijed pripremljene boje od kakao maslaca, te pustiti
da se osusi. Temperiranu cokoladu nanijeti u tankom sloju na plasti¢nu foliju
adekvatnih dimenzija odabranog kalupa, te pustiti da Cokolada izgubi sjaj (ne
pustiti da ocvrsne!), te formirati Cokoladu oko gotove torte. Dekorirati s voéem po
izboru.
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