RadostZaStolom StoryCafé
P LJUDI TJER
preporucuje :

SANDRA GASPARIC, =
. ’ acionalni
hrvatska gastroblogerica koja reprezentativc;
na svojoj stranici recipeci.com " Mo i
objavljuje jednostavne recepte za F
ukusnajela, ali i male tajne kako
okupiti obitelj za stolom

COKOLADNA
MOUSSE TORTA

S JAGODAMA | | - N OB Ve
ednostavna ¢o- f . 3 . %‘i‘i"?ginim( ﬁﬂm

Reeho

koladna torta
kao sladoled od ¢o-
kolade zarobljen u
okviru od piskota,
uz pokoju svjezu ja-
godu doista ¢ete za-
voljeti na prvi po-
gled ali i zalogaj!

| POTREBNO:
- e 30 dag cokolade za
B kuhanje (Sto kvalitetni-

| jaltamnija - to bolje)
o 5dag maslaca

~© 9jaja ..
e vece pakiranje pis-
kota -
e Opcionalno: 3lag, ja-
gode, Secer u prahu...

e

PRIPREMA:

1. Cokoladu natrgati na komadice i otopiti na laganoj
vatri. Dodati maslac, promijesati da se otopi pa na la-
ganoj vatri dodavati jedno po jedno Zumanjce. Svako
Zumanijce dobro umiksati prije nego se stavi drugo, i
tako redom, svih 9. : %
2. Na kraju u vruéu smjesu od okolade i Zumanjaka 5 j : ! B olaznici Outdoor Men's Health
dodati vrsto tueni snijeg od bjelanjaka. Ako je Goko- ; ] ‘ i ¥ " 8 Sole tréa'iaié' i trekinga powered by
lada jako gorka, tada u bjelanjke pred kraj miksanja r bty 4 12 83 g o R R Multipower pripremali su se za ik
kada su ve¢ cvrsti dodajte 3-4 Zlice Secera u prahu. - ! : ; Maksimiru te na Slimenu i Medveds
Prvo mikserom umiksajte nekoliko Zlica bjelanjaka ka- | :
ko bi se povecala i omekSala okoladna masa, a po-
tom ostatak bjelanjaka lagano kuhaom umijesati u
ostatak. Tako ¢e se dobiti savrSeno porozna i pahulja-
sta ¢okoladna masa.

3. U okrugli kalup za torte (22-24 cm@) po dnu raspo-
rediti piSkote kratko namodcene u mlijeko s rumom, a
takoder piSkote sloZiti uz rub kalupa sa $ec¢ernom
stranom prema van. Rubove kalupa prije toga nama-
stite s malo maslaca, tako ¢e piskote

ostati priljubljene uz kalup prije no éto

usipate kremu.

4. Napuniti kalup ¢okoladnim moussom,

pospremiti tortu prvo u hladnjak, a po-

tom i u zamrzivac. Kada se stisne (naj-

bolje preko noci), maknuti obrug,

ukrasiti po Zelji sa Slagom i jagodama. |

5. Dobar tek!
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