1

Dr.Oetker
2)

Tiramisu torta s jagodama

Dr. Oetker Hrvatska

Iznenadite obitelj ili prijatelje s ljetnim tiramisuom u obliku torte s dodatkom

jagoda

oko 16 komada 7} @® do 60 Min.

uspijeva lako

Biskvit:

Pomijesajte brasno s praskom za pecivo i prosijte u posudu. Dodajte
redom ostale sastojke i mikserom (metlicama) izmijeSajte u glatku
smjesu. Smjesu stavite u kalup za torte (promjera 26 cm) s dnom
oblozenim papirom za pecenje i poravnajte.

Stavite kalup na resetku u donju polovicu prethodno zagrijane
pecnice.

Elektricna peénica: 180 2C
Pecnica na vrudi zrak: 160 2C
Vrijeme pecenja: oko 20 minuta

Namakanje biskvita:

Podlogu torte viSe puta probodite drvenim Stapi¢em. PomijeSajte kavu
s amarettom i ohladenu podlogu torte kistom za pecenje kolaca
polagano premazite s polovicom tekucine.

E-Mail: service@oetker.hr
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Sastojci:

Potrebno:
1 Okrugli kalup 26 cm
1 kist za kolace

Biskvit:

100 g glatkog brasna

2 razom pune zli¢ice Dr. Oetker

Original Backin praska za pecivo
100 g Secera

1 omot Dr. Oetker Vanilin Secera
100 g mekog maslaca

3 kom jaja (veli¢ine M)

Za namakanje biskvita:
100 ml hladnog espressa ili jake
kave

3 Zlice Amaretta (likera od
badema)

Krema:

500 g sira Mascarpone

250 g svjezeg sira (20%)
100 g Secera

2 Zlice Amaretta (likera od
badema)

250 ml tekuceg slatkog vrhnja
2 omota Dr. Oetker Instant
Zelatine Fix

500 g jagoda (narezanih na
kockice)

100 g piSkota

Za ukrasavanje:

Dr. Oetker Kakaa za kolace
250 g jagoda (narezanih na
ploske)

© Dr. Oetker d.o.0. - J. Loncara 9a - 10090 Zagreb- www.oetker.hr



Dr.Oetker
2)

(3" Krema:
PomijeSajte mascarpone sa svjezim sirom, Se¢erom i amarettom.
Tuceno vrhnje Cvrsto istucite sa Zelatinom fix i zajedno s jagodama
dodajte u smjesu od mascarponea. Polovicom kreme premazite
podlogu torte. Po tome slozite piSkote. Preostalu mjesavinu kave i
amaretta kistom raspodijelite po piSkotama i premazite ostatkom
kreme. Stavite tortu oko 2 sata na hladno.

Dr. Oetker Hrvatska

‘4 Posipanje i ukrasavanije:
Tortu lagano pospite kakaom i ukrasite jagodama.
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