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Mousse torta od

dvije vrste ¢okolade i malina

Vrijeme pripreme: 3 sata
Vrijeme kuhanja: 12 minuta

Sastojci

Mousse od tamne ¢okolade ""
e 5
150 g tamne cokolade ' .~ ‘
150 ml slatkog vrhnja - «; ' "
1 Eumanjak b ST
2 listica zelatine '
: ' I !
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Biskivit -

3 bjelanjka

40 g Secera u prahu

2 zumanjka

20g .s'eéerajzli-_ptahli '

30 g kakao praha

15 g gustina

prstohvasoli

150 'g'gijele cokolade

* 150 ml slatkog vrhnja
1 iumanjai(

2 listi¢a zelatine

' Mousse od malina

250 g zaledenih malina
150 ml 'slat;_kog vrhnj )

-2 #lice Secera u prahu

3 listica zelatine

100 g svjezih malina



Upute za pripremu
Za biskvit,

izmiksajte bjelanjke s prstohvatom soli i ¢im se po¢nu pjeniti dodavajte malo po malo 40 g Secera
u prahu. Napravite ¢vrsti snijeg. U drugoj zdjeli miksajee Zumanjke i 20 g Secera u prahu.
Unmijesajte zlicu po zlicu u snijeg od bjelanjaka (lagano pjenjacom). Sve lijepo sjedinite.

Gustin 1 kakao prah prosijte kroz manje sito 1 doda_jte u smjesu. Lagano pjenjacom sve sjedinite
neka postane homogeno. Upalite 1 ugrijte pecnicu na 180 C. Pripremite kaiup od 22 ili 24 cm,
oblozite ga papirom za pecenje, ravnomjerno nanesite smjesu za biskwvit.

Pecite 12 - 14 minuta na 180 C. Ohladite. Ohladeno, uz pomo¢

obruca za torte izrezite kalup na 20 cm.

Za mousse od tamne ¢okolade

potopite listi¢ po listi¢ Zelatine u hladnu vodu. Izmiksajte slatko vrhnje u ¢vrsti snijeg.

U zdjeli na pari otopite tamnu cokoladu. Maknirte s pare 1 unljje§3j[e brzo snijeg od slatkog
vrhnja, dodajte iumanjak te ga isto tako zustro umijesajte. Na kraju doda_jte oci_jedene listice
zelatine. Vratite zdjelu par minuta na paru neprestano mijesajuci da se Eumanjak termicki obradi.
Ohladite na sobnoj temperaturi dok ne postane mlako.

Stavite biskvit na tanjur za posluiivanje ili na stalak za tortu, stavite oko biskvita obru¢ za tortu,
izmedu biskivita i obru¢a mozete staviti acetatnu foliju. Na biskvit:stavite mousse od tamne
c¢okolade i pazljivo

ostavite 1 sat u hladnjaku da se mousse stisne.

U meduvremenu pripremite mousse od malina.

U zcljelu hladne vode potopite listi¢ po listi¢ zelatine. Stavite u manji lon¢ié na 1aganu vatru
zaledene maline i $ecer, mijesajte dok se maline ne pocnu raspadati. Procijedite ih od kostica, a u
jos topli, procijedent sok od malina umijesajte ocijedene listice zelatine. Promijesajte da se listici
otope. Izmiksajte slatko vrhnje u ¢rvrsti snijeg i umijesajte lagano (mlaki) sok od malina. Izvadite
'tortu’ iz hIadnjaka 1 preko stisnutog moussa od tamne ¢okolade stavite mousse od malina. U
mousse od malina lagano utisnice 100 g svjeiih malina. Vratite na sat vremena u hladnjak da se

mousse Od 1n31in3 StiSﬂ.e.
Za mousse od bijele ¢okolade,

u zdjeli hladne vode potopite listice Zelatine. Izmiksajcesslacko vrhnje u ¢vrsti snijeg. Na pari
otopite bi_i elu ¢okoladu. Umijesajte brzo slatko Vrhn_je, pa Zumanj ak i na kraju ocijedene listice
zelatine. Vratite na paru da se zumanjak termicki obradi. Ohladite na sobnoj temperaturi dok ne
postane mlako. Izvadite tortu iz hladnjaka i na stisnuti mousse od malina stavite mlaki mousse od
bijele okolade. Ostavite preko noéi u hladnjaku da se ohladi.
S dobro ohladene torte maknuti pazljvo obru¢ i acetatnu foliju. Ukrasiti po Zelji sviezim
malinama i otopljenom tamnom ¢okoladom
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74T '?‘ 145 é;r Secera
}:“..: Ny " '- 2 zhcu}e praska‘za pec1w
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B Fua 3 N80 ml mh_]eka
Lk :"Z-"._ YV 75'ml ul_]a
e 2 _+ 11 zlic¢ica vaniline arome (ako imate)
R ‘115 gr kiselog vrhnja
i A 160 gr malina
% bA : . 80 gr ¢okolade (po zelji)
e p Priprema
. .8 .
I vy, :
Y S 4 - g PomJesatr sve mhe saqto_;ke brasno, kakao, secer, prasak za pecivo i soL.
" A4 1 Udrugoj posudi pomijesati mokre sastojke: jaje, mlijeko, ulje i aromu vanilije.
S S Potom pomijesati suhe i mokre sastojke dok se ne sjedine.
Dodati kiselo vrhnje, maline(mogu i P
7 zamrznute) 1 po Zelji ¢okoladu isjeckanu na kockice. Lagano promijesajce. w
P U pleh stavite kosarice. -
; [ napunite ih! 2 i
; Pecite na 200 stupnjeva 20 minuta....mozete uraditi i test sa cackalicom da provjerite jesu

li peceni .
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MILERAM TORTA

SASTOJCI
&
TIJESTO: FIL: OSTALO: E
250 gt brasna 500 ml mlijeka voée po zelji- maline ~ * | |
100 gr Secera 2 pudinga od vanilije 1 pre__l_iev za tortu i |
1 prasak za pecivo 200 gr Secera malo $laga za dekoraciju
1 vanilin $ecer 800 gr milerama po zelji malina
80 gr margarina ili maslaca . a dekoratiju sa §Iagoh1
1 jaje

PRHKO TIJESTO I MILERAM TORTA

U posudu stavite brasno pomijesano sa praskom za pecivo, Secer, vanilin Secer, omeksani
margarin i jaje, ta sve zajedno izmijesite. Nije potrebno stavljati'u frizider.
Tijesto razvaljajte na masnom papiru.
Prenesite ga u kalup (26 cm) koji ste prethodnio potljili i pobrasnili kako dno tako i bo¢ne
stranice. Pailjivo postavite tijesto, a.ako i pulﬂ;e.negdje lako ¢ete pistima popraviti. Visak koji
bude virio iznad ebruca odrezite.

Puding i §ecer umutite sa malo mlijeka, a ostatak mlijeka stavite kuhati.
U uzavrelo mlijeko ulijte pripremljen puding i kuhajce na srednjoj vatri dok ne postane gusto.
Cini skinete sa vatre dodajte mileram, sjedinite.
Odmah iz]ijte u pripreml_ieni- ka]up sa tijestom.
Isto tako mozete odmah sloziti zeljeno voce.
Stavite sve zajedno peéiu zagrijanu pecnicu na 170 stupnjeva 70 minuta.

Ostavite da se ohladi na sobnej temperaturi, te pripremite preljev.
Odmah ga mozete preliti preko torte, ta staviti u hladnjak.
Ostavite tortu preko noéi u frizideru i drugi dan polako sa nozem odvojite bocne stranice
obruca. Tortu prenesite na tacnu sa nekom veéom $pahtlom ili necim drugim sta imate da
zahvati §to viSe dno torte. Samo polako i neée pucati.







BIJELA MALINA
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5 bjelanaca
5 zlica Seéera
3 7lice brasna
2 zlice gustina
1 prasak za pecivo

Pedi takve 3 kore.

1. FIL: e o TR L 24FIL:
500 g malina i - © 300 g bijele ¢okolade
200 g Secera : 1/2 1 slatkog vrhnja
1 puding od vanilije L% . " 500 g mascarponea

2 #lice gustina _ s ._
3K _ Bijelu ¢okoladu otopiti na pari sa 3 dl slatkog
Skuhati i ohladiti, treba biti 6 dI tekuéine. vrhnja, dobro ohladiti i razmutiti.
Dodaj ostalo razmuceno slatko vrhnje (2dl) u
- koje ste dodali mascarpone i sve zajedno
sastavi, mozZete i pjenacom.

Slagati kora, rozi fil, bijeli fil, kora, rozi fil, bijeli fil........




