COKOLADNA MOUSSE TORTA

Tijesto:

300 g brasna

60 g kakaa

1 Zlicica pecilnog praska
1/4 Zli¢ice sode bikarbone
1/4 zlicice soli

120 g maslaca

180 g Secera

2 jaja

srz mahune vanilije

1,6 dl mlijeka

Cokoladni mousse:

200 g Cokolade sa visokim udjelom
Cokolade

4 jaja

2,5 dl slatkog vrhnja

2 zlice instant kave otopljene u 5 Zlica vruce vode
2 zlice ruma

2 zlice Secera

Za natopiti biskvit:

rum razrijeden vodom

Za ukras:

cokoladne strugotine crne i bijele cokolade

Zagrijte pecnicu na 180 C. Namastite i pobrasnite okrugli kalup za tortu promjera 30 cm. Prosijte
brasno, kakao, prasak za pecivo, sodu bikarbonu i sol.

Pjenasto izmiksajte maslac. Postepeno umijesajte secer i miksajte. Dodajte jedno po jedno jaje. Kada
se smjesa lijepo poveze umijesajte prosijanu smjesu brasna i mlijeka. Ulite smjesu u pripremljeni
kalup za tortu. Pecite 30 minuta. Ohladite.

Za Cokoladni mousse; otopite ¢okoladu na pari. Ostavite sa strane da se malo ohladi. Odvojite
zumanjke od bjelanjaka. Miksajte zumanjke sa Secerom dok smjesa ne postane pjenasta.Umijesajte
rastopljenu cokoladu, rum i kavu. Slatko vrhnje istuci u ¢vrst Slag te umijesati u smjesu jaja i Cokolade.
Bjelanjke istuci u Cvrsti snijeg te ih oprezno umijesati u cokoladnu smjesu.

Rum pomijesajte sa malo mlake vode te time natopite biskvit.

Biskvit staviti na tanjur za posluzivanje i oko njega staviti obru¢ za torte. Cokoladni mousse rasporediti
na biskvit i zagladite povrsinu. Ostavite u hladnjaku preko noci. Prije posluzivanja odstranite obruc i
ukrasite cokoladnim strugotinama.



