Kolaé¢iéi s Cokoladnim Keksima i Jagodama Recept

Autor:Tereza Alabanda,The Pastry Maestra
Vrijeme pripreme : 25 minuta

Vrijeme pecenja/kuhanja : 20 minuta
Spremno za 60 minuta plus hladenje
Razina : Napredna

Sastojci:

Keksi s komadi¢ima ¢okolade:

« Glatko brasno 120g

« Seéer u prahu 30g

« Maslac 70g

« Zumanjci 20g (1 Zumanjak srednje veli¢ine)

. Komadiéi ¢okolade 30g

Créme Mousseline:

« Mlijeko 250g

« Zumanjci 60g (3 Zumanjka srednje veli¢ine)
« Secer 85¢g

« Glatko brasno 15g

« Kukuruzni skrob 10g

« Vanilija u prahu

« Maslac 125¢g

Ostalo:

« Svjeze jagode 250¢g



Upute

1. Da biste napravili tijesto za kekse stavite brasno, Secer u prahu i hladni maslac
narezan na kockice u elektriénu sjeckalicu. Pulsirajte dok ne dobijete mrvicastu
smjesu. Zatim dodajte zumanjak i pulsirajte dok se ne formira tijesto. Prebacite
tijesto u zdjelu, dodajte nasjeckanu cokoladu i umijesite je. Razvaljajte tijesto
izmedu dva lista masnog papira na debljinu od 6mm podesivim valjkom za tijesto,
pa ga stavite u hladnjak na sat vremena.

2. Izrezite diskove promjera 6cm 1 stavite ih na lim za pelenje prekriven
perforiranom silikonskom podlogom. Pokrijte kekse drugom perforiranom
silikonskom podlogom i pecite ih na 180°C otprilike 15 minuta. Zatim ih izvadite i
ostavite da se ohlade.

3. Da biste napravili slasticarsku kremu stavite mlijeko, polovinu Secera i vaniliju u
prahu u lonac i zagrijte. Izmiksajte Zumanjke s preostalim Se¢erom dok mjesavina
ne postane gusta i blijeda. Dodajte prosijano brasno i skrobno brasno u Zumanjke
i dobro izmijesajte pjenjacom. Ulijte polovinu zagrijanog mlijeka u smjesu
zumanjaka. Vratite sve natrag u lonac, stavite na vatru i kuhajte, Zustro mijesajudi,
dok krema ne prokljuca i zgusne se. Kuhajte kremu jos 2 minute stalno mijesajuéi.
Maknite lonac s vatre i u kremu odmah izlijte u cistu posudu. Pokrijte je
prozirnom folijom tako da folija dira povrSinu kreme i ostavite je da se ohladi.

4. Ohladenu kremu izradite u samostoje¢em mikseru s nastavkom u obliku pjenjace
dok ne postane mekana. Zatim joj postupno dodajte omekSani maslac i nastavite
miksati dok ne postane glatka.

5. Stavite jedan keks na radnu povrSinu. Zamotajte acetatnu traku duljine 40cm, a
Sirine 5cm oko keksa i zalijepite je.

6. Slozite jagode prerezane na pola uzduzno uz acetatni "kalup". Zatim istisnite
kremu izmedu polovica jagoda i zagladite je malom Spatulom. U sredinu stavite
narezane jagode, te ih prekrijte kremom dok potpuno ne napunite "kalup".
Zagladite vrh malom Spatulom i stavite u hladnjak na otprilike sat vremena.

7. Qdlijepite acetatnu traku s kolacic¢a i stavite drugi keks na vrh. Pospite ih Se¢erom

u prahu i ukrasite jagodama. Uzivajte!

Copyright© PastryMaestra.com™



