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SASTOJCI Biskvit od lje$njaka

Miksajte bjelanjke zajedno s eritritolom dok se ne stvori ¢vrsti snijeg kada
90 G BJELANJAKA metlice izvadite van.

50 G ERITRITOLA

. U zdjelu izvazite mljevene ljesnjake i brasno. Zagrijte peénicu na 180 °C.
10 G MLJEVENIH LJESNJAKA

4 U &vrsti snijeg od bjelanjaka lagano umijesajte mljevene ljesnjake i brasno.
80 G BRASNA Izlijte smjesu u slasti€¢arsku vredicu.

Na lim za pecenje obloZzen papirom za pecenje stavite dva oblika kruga
(16 cm) i razvucite fijesto u krug debljine 2 cm.

Pecite 15 minuta ili dok se dobro ne
dignu i dok vrhovi kola¢a lagano ne
poskoce unatrag kada ih se pritisne
prstom.

Ostavite biskvit da se potpuno
ohladi.




60 G OMEKSANOG MASLACA
PRSTOHVAT SOLI

20 G ERITRITOLA

1 ZUMANJAK

120 G BRASNA

20 G ERITRITOLA

50 G OMEKSANOG MASLACA
50 G BJELANJAKA

45 G BRASNA

10 G KAKAA U PRAHU
PRSTOHVAT SOLI
COKOLADA U SPREJU

25 G SMRVLJENIH LJESNJAKA
25 G SECERA U PRAHU

I G PEKTINA

20 G MASLACA

8 ML SIRUPA OD GLUKOZE
2 ML VODE

Prhko tijesto

Pomijesajte sve sastojke u mikseru s lopaticama da dobijete glatko tijesto.
Ohladite u hladnjaku oko 2 sata.

Ohladeno tijesto izvaljajte izmedu dva papira za pecenje. Ako se tijesto lijepi
za papir, povrsinu lagano pobrasnite.

Pomo¢u kalupa za tortu promjera 18 cm izrezite krug od tijesta.

Od preostalog tijesta izrezite traku Sirine 1,5 cm i omotajte je oko ruba kruga
tako da napravite obrub.

Zamrznite tijesto.

Zagrijte pecnicu na 200 °C.

Pecite zamrznuto tijesto izravno u
pecnici 10 minuta na 200 °C, zatim
smanjite temperaturu na 160 °C
pomocu ventilatora i pecite jos 5
minuta dok ne dobije zlatno smedu
boju.

Ostavite da se potpuno ohladi.

Hrskavi vafli od kakaa

Sve sastojke izmijesajte u glatku smjesu mikserom i ostavite pokriveno u
hladnjaku oko sat vremena.

Ohladeno tijesto vrlo tanko
rasporedite na pleh oblozen papirom
za pecenje pomocu slasticarske
palete.

Pecite na 200 °C 6 minuta.

Ostavite da se potpuno ohladi prije nego obje strane posprejate cokoladom
u spreju.

Hrskavi ukrasi od ljesnjaka
Izmijesajte Secer i pektin.
Dodajte sve ostale sastojke i neka zakuha sve u loncu.

Uklonite s izvora topline i potpuno ohladite.



38 ML MLIJEKA

38 G VRHNJA

I ZUMANJKA

15 G SECERA

2 G ZELATINE

38 G MLIJECNE COKOLADE
6 G PASTE OD LJESNJAKA

145 ML MLIJEKA
250 G VRHNJA
60 G MLIJECNE COKOLADE
40 G PASTE OD LJESNJAKA
10 G ZELATINE

Ohladenu smjesu oblikujte u male kuglice tako da svaka tezi otprilike 10 g.
Poslozite ih na lim za pecenje na koji ste prethodno stavili papir za
pecenje, i pritom ih dobro razmaknite.

Pecite na 190 °C uz ukljuéeni
ventilator jo§ 5 minuta ili dok ne
dobiju zlatno-smedu boju.

Ostavite da se potpuno ohlade.

Cuvajte u hermeti¢ki zatvorenoj
posudi kako biste sprijecili upijanje
vlage.

Cokoladna krema za dekoraciju

Namocite zelatinu u puno hladne vode i pustite je da nabubri.

Zagrijte mlijeko, vrhnje, Zumanjak, i Secer u lonci¢u na temperaturi od 80 °C,
pa uklonite lonci¢ s izvora topline i dodajte zelatinu.

Dobro promijesajte da se sastojci sjedine, a onda smjesu ulijfe u pastu od
ljiesnjaka i dodajte ¢okoladu.

Rastopite ¢okoladu pa mijesajte dok ne dobijete glatku smjesu.

Stavite u hladnjak dok se dobro ne
ohladi.

Pjenasto izmijesajte dok ne nastane
¢vrsta smjesa za stavljanje pomodu
slasticarske vredice.

Krema od ljesnjaka

Namocite zelatinu u puno hladne vode i pustite je da nabubri. Skuhajte
mlijeko i umijeSajte Zelatinu dok se potpuno ne razgradi.

Ulijte smjesu s vru¢im mlijekom u pastu od ljesnjaka i cokoladu.

Neka se ¢okolada rastopi pa pjenasto mijesajte dok ne dobijete glatku
smjesu. Pjenasto izmijesajte vrhnje i dodajte ga u smjesu. Odmah iskoristite
kremu od ljesnjaka.




Slaganje kolaca

Nalijte dio paste od ljesnjaka na prhko tijesto. Na vrh dodajte hrskavi vafl
od kakaa, dodajte jos kreme od ljesnjaka pa posloZite biskvit kako bi se
dovrsila donja polovica kolaca.

Stavite doniji sloj kola¢a u hladnjak dok se dobro ne ohladi.

Nalijte kremu od lje$njaka u silikonski
kalup i na vrh dodajte hrskavi vafl od
kakaa. Dodajte jos kreme od ljesnja-
ka, posipajte smrvljenim ljesnjacima i
dodajte jos vafla.

Izlijte jos kreme od ljes$njaka u kalup, tako da do vrha ostane praznina od
1cm. Potom stavite preljev na biskvit i zamrznite sve.

Stavite smrznuti gornji sloj na
ohladeni doniji sloj. Posprejajte
sprejem od cokolade i ukrasite po
Zelji.
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