SLATKI SVUJET E TORTI | KOLACA

Coklobiche )
TORTE | KOLACI

75 recepata za slathe, éokobadne uithe

OGRAFIJA: @mihaela_biteitquick
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SADRZAJ

Ekstra socni brownie kolacidi

Socan kuglof s orasima i cokoladom
Brownie torta s Oreo keksima
Jednostavni cokoladni muffini
Ferrerorocher kocke

Cokoladni lava kola¢ici

Cokoladne rum kocke

Cokoladna torta s Mascarpone sirom
Cokoladna torta sa $umskim vocem
Cokoladna torta bez brasna

Mokri kola¢ od kave i Cokolade

Brzi Cokoladni keksi

Cokoladna mousse torta bez pecenja
Cokoladna trilogija

Mousse od bijele ¢okolade

www.slatkisvijet.com
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Autor recepta i fotografije: Mihaela Kozari¢ Sebrek @mihaela_biteitquick

SASTOJCI

* 300 ga tamne Cokolade (min 60% kakaa)

* 170 g maslaca

* 100 g ¢okoladnog namaza (tamna lino lade ili
nutella)

* 4 jajasobne temperature

* 250 g Secera

* 1bourbon vanilin Secer

* 130 g glatkog brasna

* 40 g kakao praha

* prstohvat soli

PRIPREMA

Zagrijte pecnicu na 180 °C.

Klaup za pecenje (20x30 cm) obloZite masnim papirom za pecenje sa svih strana. Maslac, ¢okoladu i ¢okoladni namaz
(tamna lino ladu, nutella i sl.) rastopite na pari i pustite da se hladi.

Jaja, Secerivanilin Secer izmiksajte da smjesa bude pjenasta i blijeda, oko 3-4 minute - vazno!

Brasno, kakao i sol dobro izmjesajte pjenjacom. Po Zelji mozZete dodati 3/4 ZliCice instant kave. Kava se uopce ne
osjeti, ali jako pojaca okus cokolade.

Smjesu od jaja polako dodajte u ¢okoladu i mijeSajte pjenjacom dok se sve ne sjedini. Zatim dodajte suhe sastojke i
Spatulom sve dobro izmije3ajte da dobijte jednoli¢nu smjesu.

Izlijte u pripremljeni kalup za pelenje i pecite 20-25 minuta.
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SOCAN KUGLOF S COKOLADOM | ORASIMA

SASTOJCI

BISKVIT ZALJEV

" 4jaja = 400 mlvode

= 200 g Secera = 100 ml ruma

* 150 g maslaca sobne temperature = 200 gSecera

= 200 ml mlijeka

* 1vrhom puna Zlica kakao praha COKOLADNA GLAZURA

= 12 g praska za pecivo = 100 g ¢okolade (70% kakao praha)
* 150 g mljevenih oraha = 50 g ¢okolade (54% kakao praha)
= 200 g brasna = 3Zliceulja

PRIPREMA

Najprije skuhajte zaljev. Prokuhajte vodu sa Secerom, otprilike 5 minuta. Ostavite da se ohladi pa dodajte rum. Postoji
mogucnost da biskvit nece upiti svu tekucinu (osobito ako ga radite u obi¢nom 30x20 cm pekacu).

Za biskvit prvo odvoijite Zutanjke od bjelanjaka. Bjelanjke spremiti u frizider. Zutanjke pjenasto izmiksajte sa Secerom i
maslacem, a zatim postupno dodajte mlijeko. Prosijte brasno, kakao i prasak za pecivo pa umijeSajte u smjesu. Na
kraju umijesajte i orahe.

Bjelanjke izmiksajte u snijeg i lagano ih Spatulom umijeSajte u smjesu. Smjesu istresti u kalup za kuglof i pecite u
prethodno zagrijanoj pe¢nici na 190°C oko 55 minuta (nakon 30 minuta prekrijte kalup folijom da ne tamni i obavezno
ve¢ nakon 45 minuta ¢ackalicom isprobajte je li peen). Ako pecete u kalupu 30x20 c¢m, pecite 20 minuta i provjerite
cackalicom pa ispecite do kraja.

Biskvit izvadite iz pecnice i ostavite da se malo prohladi. Izvadite ga iz kalupa za kuglof, izbockajte ga ¢ackalicom i
Zlicom prelijevajte zaljev dok ga ne potrosite.

Kada se biskvit ohladi do kraja (nakon par sati) prelijte ga glazurom - na pari otopite ¢okoladu s uljem, prelijte preko
kuglofa i kada se stisne, nakon par minuta pospite mljevenim orasima.

www.slatkisvijet.com

Autor recepta i fotografije: Alica Bjeli Dudukovi¢ @okruglica79

04


https://www.instagram.com/okruglica79/?hl=hr

BROWNIE TORTA S OREO KEKSIMA

Autor recepta i fotografije: lvana Rogini¢ @50shadesofhunger

SASTOJCI

BROWNIE S OREO KEKSIMA KREMA OD SIRA

* 6jaja * 200 ml slatkog vrhnja

* 130 g Selera * 125 g kremsira

* 2vanilinSecera * 100 g Secera u prahu.

* 1Zlicaruma * 4 izmrvljena Oreo keksa

* 300 g Cokolade — tamne, mlijecne ili za kuhanje
* 8 Oreo keksi¢a

PRIPREMA

Cokoladu i maslac otopite na pari ili u mikrovalnoj. Zutanjke pjenasto izmiksajte sa $ecerom, a bjelanjke izmiksajte u
¢vrsti snijeg. Smjesu od ¢okolade i maslaca dodajte izmiksanim Zutanjcima i rumom, sve dobro sjedinite pa lagano
umije3ajte i snijeg od bjelanjaka.

Smjesu izlijte u okrugli kalup za pecenje (26 cm) kojeg ste prethodno namastili i pobrasnili. Umjesto okruglog,
moZete koristiti i neki manji kalup kvadratnog ili pravokutnog oblika. U smjesu ubacite i razlomljene Oreo kekse.
Umijesto Oreo keksa u smjesu moZete ubaciti i sjeckane orasaste plodove.

Kalup s brownies smjesom stavite na srednju reSetku pecnice. Kola¢ pecite 50-60 minuta na temperaturi od 180°C.
Prije pecenja na dno pecnice svakako stavite i jedan kalup za pecenje ispunjen vodom. Tako ¢e brownie torta biti
izvana hrskava, a iznutra so¢na i mekana.

Brownie tortu moZzete posluZiti toplu s kuglicom sladoleda od vanilije ili ohladenu i ukraSenu s kremom od sira i Oreo
keksima.

Krem sir pomijeSajte sa Sec¢erom u prahu. Slatko vrhnje izmiksajte u Slag pa sjednite s krem sirom. Na kraju mozete
dodati i nekoliko izmrvljenih Oreo keksa. Kremom ukrasite ohladenu brownie tortu i posluzite se!
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Autor recepta i fotografije: Mirela @kikiriki_kuhacha

SASTOJCI

KAKO BISKVIT

» 2 3alice oStrog brasna
* % praSka za pecivo

* 1jaje

* 13alicaSecera

* 1vanilin Secer

*  3/43alice ulja

e 3 Zlice kakaa

» 13alica mlijeka

* 150 g nasjeckane ¢okolade
* prstohvat soli

PRIPREMA

Napomena: Kao mjeru koristite Salicu od cca 2,5 dl.
Izmijesajte jaje, Secer, vanilin Secer, sol, ulje i mlijeko, pa zatim dodajte 2/3 ¢okolade, brasno, prasak za pecivo i kakao.

Sjedinite sve sastojke i smjesom napunite 3/4 svakog kalupa za muffine (smjesa je za 12 muffina), a ostatkom
¢okolade pospite vrh muffina. Muffine pecite na 180°C 15-20 minuta.
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Autor recepta i fotografije: Jannette Razum @slatkisvijet

SASTOJCI

KAKO BISKVIT KREMA S NUTELLOM I LJESNJACIMA
* 200 glatkog brasna * 100 g Cokolade za kuhanje

* 50 g kakaau prahu = 200 g Nutelle

= 200 mlvruce vode * 500 g Mascarpone sira

= 200 g Secera * 300 ml slatkog vrhnja

= 7 praska za pecivo = 250 g mljevenih ljeSnjaka

= 100 mlulja

= 6jaja

PRIPREMA

LjeSnjake tostirajte, ohladite pa sameljite. Kakao pomijeSajte s vru¢com vodom i ostavite sa strane. Kada se smjesa
ohladi umijeSajte Zutanjke i ulje, a zatim brasno, prasak za pecivo i Secer.

Bjelanjcima dodajte prstohvat soli, izmiksajte ih u cvrsti snijeg pa lagano umijeSajte u ved pripremljenu smjesu.
Biskvitnu smjesu izlijte pravokutni kalup i pecite 25-30 minuta na 170°C. Ca¢kalicom provijerite je li pecen.

Za pripremu Cokoladu otopite na pari pa pomijesajte s Nutellom i mascarpone sirom sobne temperature. Umije3ajte i
mljevene ljeSnjake. Slatko vrhnje izmiksajte u Slag te ga lagano umijeSajte u pripremljenu kremu.

Kada se biskvit ohladi prerezite biskvit na dva dijela. Gornji dio biskvita stavite sa strane, vratite na kalup obru¢ pa
premazite biskvit polovicom kreme. Prekrijte kremu drugim biskvitom i premazite ga ostatkom kreme. Kremu lijepo
zagladite. Kola¢ spremite u hladnjak preko nodi. Idudi dan pazljivo uklonite obruc kalupa pa ukrasite kolac krokantom
lieSnjaka, naribanom Cokoladom ili prema Zelji.
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COKOLADNI LAVA KOLACIC]

Autor recepta i fotografije: Jannette Razum @slatkisvijet

SASTOJCI

* 200 g Cokolade za kuhanje
= 200 g maslaca

" 4jaja

* 150 g Secera

» 1 Zli¢ica arome vanilije

= prstohvat soli

* 80 g glatkog brasna

PRIPREMA

Maslac i Cokoladu otopite na pari pa ostavite sa strane da se malo prohladi.

Jaja i Secer miksajte 2-3 minute tako da dobijete gustu, svijetlu smjesu povecanog volumena. Dodajte sol, aromu
vanilije te otopljenu ¢okoladu i maslac. Kuhacom ili Spatulom lagano sjedinite sve sastojke.

Na kraju dodajte prosijano brasno pa jos jednim sve lagano izmijesajte.

Smijesu ulijte u keramic¢ke posudice ili direktno u kalup za muffine, do 2/3 visine kalupa, odnosno posudica. Prije nego
Sto ulijete smjesu posudice svakako namastite i pospite kakao u prahu.

Lava kola¢ice pecite 8-10 minuta na 200°C, ovisno o jacini peénice. Vazno je da ih ne prepecete! Kolaci¢i moraju biti
mekani na dodir kako bi im sredina bila tekuca.
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Autor recepta i fotografije: Natasa @mojaslatkakuhinja

SASTOJCI

COKOLADNI BISKVIT COKOLADNA GLAZURA

" 4jaja = 75 g tamne ¢okolade (60% kakaa)
* 115 g Seclera = 2Zliceulja

* 1rum Secler

= prstohvat soli

= 20gbradna

* 50 g mljevenih badema

» 1Zlicica arome ruma

* 125 g tamne ¢okolade (60% kakaa)
= 2 7Zlice mlijeka

* 100 ml vrhnja za kuhanje (30%m.m.)

PRIPREMA

Cokoladu i mlijeko otopite na pari pa umijedajte vrhnje za kuhanje. Dodajte jedan po jedan Zutanjak, energi¢no
mjesajudi smjesu pjenjacom ili vilicom.

Brasno pomijesajte s praSkom za pecivo i mljevenim bademima, pa dodajte ¢okoladnoj smjesi. Bjelanjke izmiksajte s
prstohvatom soli, dodajuci postupno Secer. PaZljivo sjedinite snijeg od bjelanjaka s ¢okoladnom smjesom i dodajte
aromu ruma.

Pripremljenu smjesu izlijte u manji kalup za pecenje (18x26) koji ste prethodno namastili i pobrasnili. Kola¢ pecite cca
30 minuta na 180°C. Peceni kola¢ ohladite na sobnoj temeperaturi, a zatim ga spremite u hladnjak barem na 2 sata.

Cokoladu otopite s uljem, prelijte preko kola¢a i vratite ga natrag u hladnjak da ¢okoladna glazura o&vrsne.
Ako kolac pripremate za malu djecu, savjetujemo da izbacite aromu ruma. Dovoljno je da stavite samo rum Secer koji
e dati blagu, neprimjetnu aromu ruma.
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COKOLADNA TORTA S MASCARPONE KREMOM

SASTOJCI

SN

Autor recepta i fotografije: Jannette Razum @slatkisvijet

PRIPREMA

COKOLADNI BISKVIT

10 jaja

300 g Secera

80 ml mlake vode

80 ml ulja

prstohvat soli

200 g glatkog brasna
50 g kakaa u prahu

1 prasak za pecivo

COKOLADNA KREMA

200 g ¢okolade za kuhanje
100 g mlijecne Cokolade
500 ml slatkog vrhnja

500 g Mascarpone sira

COKOLADNA GLAZURA

50 g ¢okolade za kuhanje
1zlica ulja

Brasnu dodajte prasak za pecivo, kakao u prahu (kako obavezno prosijte) i sol pa
ostavite sastrane.

Jaja pjenasto izmiksajte sa Se¢erom pa dodajte ulje i mlaku vodu. Pomalo
dodajte suhe sastojke i sve lagano mije3ajte dok ne dobijete glatku smjesu bez
grudica.

Biskvitnu smjesu izlijte u kalup za torte (26-28 cm) kojeg ste oblozZili masnim
papirom. Biskvitna smjesa malo je rjeda nego inace pa ce biskvitu trebati malo
viSe vremena da se ispece, otprilike 50 minuta na 180°C. Nakon pola sata biskvit
slobdono prekrijte papirom za pecenije (ili alu foljiom) kako ne bi potamnio.

Biskvit ohladite na sobnoj temperaturi, a zatim prereZite po sredini tako da
dobijete dva jednaka dijela. Biskvit je sam po sebi dosta so¢an tako da ga ne
treba dodatno vlaziti.

Obje vrste ¢okolade zajedno otopite na pari pa ostavite sa strane da se malo
ohladi. Mlaku ¢okoladu izmiksajte s Mascarpone sirom, a slatko vrhnje zasebno
izmiksajte u mekani slag.

Slag lagano umije3ajte u ¢okoladnu kremu i sve dobro sjedinite. Ukoliko vam se
krema cini previSe mekana, kratko ju izmiksajte da dobije na ¢vrstodi.

Na podlogu za torte stavite biskvit i premaZite ga polovicom kreme. Zatim
stavite drugi biskvit, nanesite ostatak kreme pa premaZzite i zagladite cijelu tortu.

Tortu spremite u hladnjak, najbolje preko nodi. Iduc¢i dan rub torte ukrasite
otopljenom &okoladom. Cokoladu otopite na pari zajedno s uljem i malo ohladite
prije nego Sto cete ju nanijeti na tortu. Tortu po Zelji dodatno ukrasite
¢okoladnim keksima i bombonima.

10

www.slatkisvijet.com


https://www.instagram.com/slatkisvijet/?hl=hr

SASTOJCI

Autor recepta i fotografije: Jannette Razum @slatkisvijet

PRIPREMA

COKOLADNI BISKVIT

= 8jaja

= 240 g 3elera

= 50 mlvode

= 8omlulja

= Sol

= 160 g glatkog brasna
= 40 g kakaa u prahu

= % pradka za pecivo

PRELJEV
" 450 g Sumskog voca
= 100 g Secera

COKOLADNA KREMA

= 800 mlmlijeka

= 3 pudinga od ¢okolade
= 150 g Secera

= 150 g Cokolade

= 200 g maslaca

Za pripremu kreme puding skuhajte u mlijeku prema uputama na vre(ici, uz
dodatak Secera U vrudi puding dodajte razlomljenu ¢okoladu i mijesajte dok se
ne otopi. Kuhani puding premjestite u zdjelu za miksanje, prekrijte vrh
prozirnom folijom i ostavite da se ohladi na sobnoj temperaturi. Maslac dobne
temperature pjenasto izmiksajte, a zatim ga postupno dodajte ohladenom
pudingu. Kremu dobro izmiksajte.

Za pripremu biskvita pripremite suhe sastojke - braSnu dodajte prasak za pecivo,
kakao u prahu (kakao obavezno prosijte) i sol pa ostavite sa strane.

Jaja pjenasto izmiksajte sa Se¢erom pa dodajte ulje i mlaku vodu. Pomalo
dodajte suhe sastojke i sve lagano mijeSajte dok ne dobijete glatku smjesu bez
grudica. Biskvitnu smjesu izlijte u kalup za torte (26 cm) kojeg ste obloZili
masnim papirom. Biskvit pecite otprilike 40 minuta na 180°C, ovisno o jacini
pecnice. Nakon pola sata biskvit slobodno prekrijte aluminijskom folijom kako ne
bi potamnio.

Dok se biskvit pece, pripremite preljev. Sumsko voce i $ecer kuhajte na laganoj
vatri 15-20 minuta, dok vedina tekudine ne ispari. PoZeljno je da malo ostane kako
bi biskviti bili so¢niji. Kuhani preljev ostavite da se ohladi na sobnoj temperaturi.

Biskvit ohladite na sobnoj temperaturi, a zatim prereZite po sredini tako da
dobijete dva jednaka dijela. Preko oba biskvita ravnomijerno rasporedite preljev
od Sumskog voda i ostavite ih nekoliko minuta da upiju sok od preljeva.

Na tanjur za torte stavite jedan biskvit, a oko njega obru¢ od kalupa u kojem se
biskvit pekao. Preko Sumskog voca paZljivo premazite % cokoladne kreme pa
stavite polozite drugi biskvit tako da dio koji je preliven Sumskim vocem bude
okrenut prema gore.

Preko vrha torte premazite ostatak cokoladne kreme. Tortu spremite u hladnjak
preko nodi. Idu¢i dan pazljivo skinite kalup i ukrasite tortu po Zelji. Ja sam
sacuvala malo ¢okoladne kreme i njome sam premazala rubove.
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COKOLADNA TORTA BEZ BRASNA

SASTOJCI

-

Autor recepta i fotografije: Jannette Razum @slatkisvijet

PRIPREMA

* 200 g tamne Cokolade
* 150 g maslaca

= 8jaja

* 100 g Secera

= 2Zlicemeda

= 1zlica arome vanilije

= prstohvat soli

» 1 Zlica kakaa u prahu

Maslac i Cokoladu otopite na pari. Dodajte Secer, med, aromu vanilije i sol pa
sve dobro izmiksajte.

Dodajte jedno po jedno jaje i nakon svakog dodavanja smjesu kratko
izmiksajte. Na kraju dodajte kakao i sve jo$ jednom izmiksajte.
slatki svijet

Smijesu izlijte u okrugli kalup za pecenje (26 cm) kojeg ste obloZili masnim
papirom. Kalup sa smjesom stavite u pecnicu koju ste zagrijali na 180 °C, a na
dno pecnice stavite posudu ili kalup za pecenje napunjen s vodom.

Tortu pecite 25 minuta. Prije posluZivanja tortu ohladite na sobnoj
temperaturi, a zatim i u hladnjaku.

Tortu posluzite s tu¢enim slatkim vrhnjem, ¢okoladnim preljevom te svjeZim
malinama ili jagodama.
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MOKRI KOLAC OD COKOLADE | KAVE

SASTOJCI

COKOLADNI BISKVIT

" 4jaja

" 140 g Selera

* 1vanilin Secer

= 70mlulja

= 70 ml mlijeka

* 100 g oStrog brasna
* 1prasak za pecivo

* 30 g kakaau prahu
= 50ggriza

PRIPREMA

Autor recepta i fotografije: Jannette Razum @slatkisvijet

PRELJEV

250 ml mlijeka

150 g Cokolade za kuhanje
5 Zlica Secera

1 Zlica kave

Jaja pjenasto izmiksajte sa Secerom i vanilin Secerom. Dodajte ulje, mlijeko, brasno, prasak za pecivo, griz i kakao pa
kuhacom sve dobro izmijeSajte. Ostavite smjesu neka odstoji 15 minuta.

Kalup promijera (26 cm) obloZite masnim papirom i ulijte pripremljenu smjesu. Kolal pecite 15-20 minuta na
temperaturi od 180°C. Ca¢kalicom provijerite je li pecen.

Vrudi kolac prelijte vru¢im preljevom. Za pripremu preljeva mlijeko zagrijte do vrenja pa dodajte 3ecer, kavu i
¢okoladu. MijeSajte dok se sve ne otopi. Preljev procijedite kroz cijedilo da uklonite vecinu zrnca kave.

Kolac ohladite na sobnoj temperaturi, a zatim i u hladnjaku. PosluZite s mekanom tuc¢enim slatkim vrhnjem!
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- EKSTRA COKOLADNI KEKS|

Autor recepta i fotografije: Jannette Razum @slatkisvijet

SASTOJCI

* 70 g maslaca sobne temperature
* 120 g Secera

* 1vanilin Secer

* 2 jajasobne temperature

* 200 g Cokolade za kuhanje

* 130 g glatkog brasna

= 1 Zlicica praska za pecivo

= 20 g kakaa u prahu

= prstohvat soli

= 100 g Cokoladnih kapljica

PRIPREMA

Cokoladu otopite na pari i ostavite sa strane da se malo ohladi. U zasebnoj zdjelici pomijesajte suhe sastojke -
brasno, prasak za pecivo, kakao i sol.

Maslac pjenasto izmiksajte sa Secerom i vanilin Se¢erom. Dodajte jaja i kratko jo$ izmiksajte. Zatim dodajte otopljenu
¢okoladu pa smjesu jos jednom dobro izmiksajte. Dodajte suhe sastojke pa izmiksajte smjesu na najmanjoj brzini tako
da se svi sastojci sjedine. Na kraju ubacite Cokoladne kapljice i kuhacdom ih umijeSajte u smjesu. Ako nemate
¢okoladne kapljice Cokoladu za kuhanje nasjeckajte i ubacite u smjesu.

Smjesu spremite u hladnjak na sat vremena. Kada se ohladi Zlicicom uzimajte komadice smjese i oblikujte kuglice.
Kuglice slaZite na lim za pecenje prekriven papirom. Racunajte na to da ¢e se kuglice tijekom pecenja rasiriti pa
ostavite dovoljno razmaka izmedu njih.

Keksice pecite 8-10 minuta na 180°C. Vrijeme pecenje prilagodite svojoj pe¢nici, ali pazite da ih ne prepelete. Peceni
keksi su na dodir jo§ mekani, ali hladenjem o¢vrsnu. Ako Zelite da ¢okoladne kapljice budu vidljive na keksi¢ima, onda
ih dodatno utisnite u oblikovane kuglice ako je prikazano na slici.
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COKOLADNA MOUSSE TORTA BEZ PECENJA

SASTOJCI PRIPREMA

PODLOGA OD KEKSA | LJESNJAKA
= 200 g keksa

* 50 g przenih ljeSnjaka

" 120 g maslaca

» 1Zlicameda

» 1 Zli¢ica arome vanilije

Kekse i prZzene ljeSnjake usitnite u blenderu i pomijeSajte s otopljenim
maslacem, medom i aromom vanilije. Dno i stranice kalupa za torte (26 cm)
premazite maslacem pa rukama utisnite smjesu od keksa i ljeSnjaka.

Pripremljenu podlogu spremite u hladnjak dok pripremate cokoladnu
mousse kremu.

Zelatinu namocite prema uputama na pakiranju i ostavite da nabubri.
Cokoladu i maslac otopite na pari i ostavite sa strane. Zutanjke pjenasto
izmiksajte s dvije Zlice Secera. Premjestite zdjelu nad lonac s vrelom vodom i
kuhajte na pari nekoliko minuta, dok se krema od Zutanjaka ne zgusne. U
vruéu kremu dodajte otopljenu Zelatinu. Sve dobro izmijeSajte pa dodajte
otopljenu ¢okoladu s maslacem.

COKOLADNA MOUSSE KREMA
" 4jaja

= 4 7lice Selera

= 200 g Cokolade za kuhanje
= 50 gmaslaca

= 1zelatinau prahu

= 200 ml slatkog vrhnja

= 1 Zli¢ica arome vanilije

= prstohvat soli

Maknite Zutanjke s vatre pa im dodajte nabubrenu Zelatinu i otopljenu
cokoladu. Smjesu dobro izmijeSajte i ostavite sa strane dok pripremate
bjelanjke i tuc¢eno slatko vrhnje.

Bjelanjke miksajte dok se ne zapjene, dodajte dvije Zlice Secera pa nastavite
miksati dok ne dobijete Cvrsti snijeg. Snijeg kuhacom lagano umijeSajte u
cokoladnu smjesu, pa umijesajte i tuceno slatko vrhnje.

Cokoladnu mousse kremu izlijte preko pripremljene podloge od keksa i
lieSnjaka. Tortu spremite u hLadnjak na nekoliko sati, da krema ocvrsne.

Kada se torta ohladi prodite tankim, oStrim noZem uz rub kalupa da se
krema odvoiji od stranice kalupa i ukrasite po Zelji.
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COKOLADNA TRILOGIJA i

SASTOJCI

Autor recepta i fotografije: Jannette Razum @slatkisvijet

PRIPREMA

COKOLADNI BISKVIT BEZ BRASNA
= 6jaja

* 120 g Secera

* 150 g maslaca

* 300 g Cokolade za kuhanje

= prstohvat soli

» 1 Zli¢ica arome vanilije

KREMA S MLIJECNOM COKOLADOM
= 500 ml slatkog vrhnja

= 200 g mlije¢ne ¢okolade

= 1/2 Zelatine u prahu

KREMA S BIJELOM COKOLADOM
* 500 ml slatkog vrhnja

= 200 g bijele cokolade

= 1/2 Zelatine u prahu

Bjelanjke s malo soli izmiksajte u &vrsti snijeg. Zutanjke pjenasto izmiksajte sa
Sec¢erom pa dodajte aromu vanilije te otopljenu ¢okoladu i maslac. Smjesu
kratko izmiksajte da se sastojci sjedine pa lagano umijeSajte snijeg od
bjelanjaka.

Pripremljenu smjesu izlijte u okrugli kalup za pecenje (26-28 cm). Prije
pecenja dno kalupa obloZite masnim papirom. Smjesu stavite u peénicu
zagrijanu na 160 °C, a na dno pe¢nice stavite posudu s vodom.

Biskvit pecite 35-40 minuta. Peceni biskvit ohladite na sobnoj temperaturi, a
zatim i u hladnjaku. Biskvit premjestite na tanjur za torte i stavite oko njega
obruc od kalupa dije ste stranice obloZili masnim papirom.

Zelatinu namotite u dvije Zlice hladne vode i ostavite nekoliko minuta da
nabubri. Slatko vrhnje zagrijte do vrenja, umijesajte pripremljenu Zelatinu i
mijeSajte dok se ne otopi. Prelijte slatko vrhnje preko razlomljene mlije¢ne
cokolade i mijeSajte dok se ne otopi. Kremu ohladite na sobnoj temperaturi,
a zatim i u hladnjaku. Ohladenu kremu izmiksajte da se malo zgusne.

Biskvit stavite na podlogu za torte, a oko njega obru¢ za torte prekriven
masnim papirom kako bi se kasnije lakSe odvojio od kreme. Preko biskvita
izlijte kremu i spremite tortu u hladnjak da se krema stisne.

Dok cekate da krema od mlije¢ne ¢okolade ocvrsne, na isti nacin pripremite
kremu od bijele ¢okolade.

Kada krema od mlije¢ne cokolade bude dovoljno ¢vrsta izlijte na nju kremu
od bijele ¢okolade. Kremu od bijele ¢okolade takoder dobro ohladite i
izmiksajte prije nego Sto ju stavite na tortu.

Tako pripremljenu tortu ostavite u hladnjaku nekoliko sati da se obje kreme
dobro ohlade i stisnu pa posluzite! Tortu ukrasite po Zelji.
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MOUSSE OD BIJELE COKOLADE

Autor recepta i fotografije: Jannette Razum @slatkisvijet

SASTOJCI

= 2jaja

» 2 7Zlice Secera

» 500 ml vrhnja za Slag
= 200 g bijele cokolade

PRIPREMA

jaja razmutite sa Secerom pa ih lagano kuhajte na pari otprilike 5 minuta. Jaja cijelo vrijeme mijesajte/mutite
pjenjacom.

Bijelu ¢okoladu otopite na pari u zasebnoj zdjelici.

Kada smjesa od jaja postane svijetla i malo se zgusne maknite ju s vatre i pomijeSajte s otopljenom bijelom
cokoladom. ostavite smjesu neka se ohladi tako da bude mlaka kada Cete ju sjediniti sa Slagom.

Vrhnje za Slag izmiksajte u mekani Slag pa Spatulom umije3ajte u mlaku smjesu od jaja, Secera i bijele ¢okolade.

Mousse premijestite u ¢ase ili zdjelice za posluZivanje te ostavite u hladnjaku barem dva sata da se rashladi i dobro
stisne.
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