okoladna mousse torta

EEE
mom .S
tezina: lako
za 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 400 gcokolade za kuvanje

e 50 gmaslaca

e 10jga

¢ 1 vece pakovanje (oko 300 g)piskota

Priprema

okoladu (8to kvalitetnijai tamnija— to bolje) polomiti na komadice i otopiti nalaganoj vatri. Dodati maslac,
promesati da se otopi pa nalaganoj vatri dodavati jedno po jedno Zumance. Svako zumance dobro umiksati pre
nego se stavi drugo, i tako redom, svih 10.

Nakraju u vrucu smesu od cokolade i zumanaca dodati cvrsto umuceni sneg od belanaca. Ako je cokolada jako
gorka, tada u belanke pred kraj miksanja kada su vec cvrsti dodajte 3-4 kaSike Secera u prahu. Prvo mikserom
umiksajte nekoliko kaSika belanaca kako bi se povecalai omkeSala cokoladna masa, a potom ostatak belanaca
lagano varjacom umijeSati u ostatak. Tako ce se dobiti savrSeno poroznai pahuljasta cokoladna masa

U okrugli kalup zatorte (28 cm@) po dnu rasporediti piskote kratko namocene u mleko, atakoer piskote sloZiti
uz rub kalupa sa Secernom stranom prema van. Rubove kalupa prije toga namastite s malo maslaca, tako ce
piskote ostati priljubljene uz kalup prije no sto usipate kremu.

Napuniti kalup cokoladnim moussom, pospremiti tortu prvo u frizider, a potom i u zamrzivac.



Kada se stegne (najbolje preko noci), sklonite obruc, pa ukrasiti po Zelji.

Savet



