MOUSSE AU CHOCOLAT TORTE MIT FRUCHTEINLAGE
UND GEBURTSTAGSDEKO

Runde Form: 24 bis 26 cm Durchmesser

FUr das Biskuit:

250 g Butter

200 g Zartbitterschokolade/Kuvertire
2 TL feinen Instant-Kaffee (optional)
300 g braunen Zucker

150 ml Wasser

250 g Menl

50 g Kakao (zum Backen!)

1 Pkg Weinsteinbackpulver oder normales Backpulver
100 g Quark

5 Eier Gr. M

FUr die Mousse au Chocolat:

300 g Zartbitterschokolade/kuvertire
150 ml Zucker

150 ml Wasser

450 ml Sahne

3 Eigelbe

Fur die Fruchteinlage (nach Wunsch 1 bis 2 Mal zubereiten):

300 g Frichte tiefgekUhlt oder frisch

(z.B Himbeeren, Bananen, Pfirsiche, Erdbeeren, usw. oder eine Kombination daraus)
60 g Zucker

60 ml Wasser

6 Blatter Gelatine oder 1 Pkg Agar Agar/Agartine oder

1 Pkg gemahlene Gelatine oder % Pkg Instantgelatine

Fir die Ganache zum Einstreichen der Torte:
300 g Zartbitterschokolade
150 ml Sahne

Fur die Deko:
4-5 Pkg. Duplo oder Twix fur den ,,Zaun*
Mini-Oreos, Jelly Beans, Maltesers, Daim oder andere SUBigkeiten eurer Wahl

Vorbereitung:

Den Backofen auf 160° O/U Hitze vorheizen. Ihr kédnnt diesen Kuchen einfach als Guglhupf oder
Schokokuchen zubereiten, z.B in einer Guglhupfform. Wenn ihr ihn fUr die Torte zubereitet, legt
eine 24er Springform mit Backpapier aus (siehe Video).
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Zubereitung Biskuit:
e Die KuvertUre/Schokolade in grobe StUcke hacken und zusammen mit der Butter, dem Instant-Kaffee,
dem braunen Zucker und dem Wasser in einen Topf geben und die Zutaten so lange erwdrmen, bis die

Schokolade geschmolzen ist. Die Masse sollte dabei nicht kochen. Die Mischung abkUhlen lassen, bis
sie sich nicht mehr hei anfuhlt.

e Mehl mit Kakao und Backpulver in einer RUhrschUssel vermischen, dann die lauwarme Schokoladen-
masse dazugeben und mit einem RUhrger&t rasch verrthren.

e AnschlieBend den Quark und nacheinander die Eier unterrGhren, aber nicht zu lange rUhren.

e Den Teigin die Backform fillen und ungefdhr 60 min lang backen. Bei der Backzeit kormmt es drauf an,
ob ihr einen Guglhupf backt oder einen runden Kuchen. Unbedingt eine StGbchenprobe machen.

e Beidiesem Kuchen passiert es, dass er oben kleine Risse bekommt, was nicht schlimm ist, da der obere
Teil spater weggeschnitten wird bzw. bei der Guglhupfform, wenn man ihn stirzt, am Boden ist.

e Springformrand und Backpapier entfernen und den Kuchen auskihlen lassen.

Tipp: Das Biskuit am besten einen Tag vorher zubereiten, auskiUhlen lassen, in Frischhaltefolie hGllen und im
KGhischrank ziehen lassen. Es kann auch Tage oder Wochen vorher zubereitet werden und gut verpackt
eingefroren werden. Das macht dem Biskuit nichts und es schmeckt gleich gut.

Zubereitung Fruchteinlage:
e |ch habe eine mit Himbeeren gemacht und eine mit Bananen und Nektarinen.

*Iubereitung mit Agar Agar/pflanziiche Gelatine: Das Obst in einen Topf geben, Wasser und Zucker hinzu-
fugen, erwd@rmen und pUrieren. Agartine dazu geben und gut verrUhren. Aufkochen und min. 2 Minuten
lang kochen.

*Iubereitung mit Blattgelatine: Gelatine in etwas kaltem Wasser einweichen. Das Obst in einen Topf geben,
Wasser und Zucker hinzufUgen, erwdrmen und puUrieren. Das ObstpUree aufkochen. Vom Herd nehmen.
Die Gelatine mit den H&nden ausdricken und in das heiBe Obstpuree rohren.

*Iubereitung mit gemahlener Gelatine: Gemahlene Gelatine im kalten Wasser auflésen und quellen las-
sen. Das Obst zusammen mit dem Zucker in einen Topf geben, erwdrmen und pUrieren. Dann vom Herd
nehmen und die Gelatine einrbhren, bis sie sich aufgeldst hat.

*Zubereitung Instantgelatine: Das Obst zusammen mit dem Zucker in einen Topf geben, erwdrmen und puU-
rieren. Dann vom Herd nehmen und die Gelatine einrUhren, bis sie sich aufgeldst hat.

Springformen mit 18-24 cm Durchmesser oder einen tiefen Teller mit Frischhaltefolie auskleiden und die
Fruchtmasse einfullen. Zundchst bei Zimmertemperatur erstarren lassen und dann die Fruchtplatte in Frisch-
haltefolie gewickelt einfrieren.

Zubereitung Mousse:

e Die Schokolade klein hacken und in einer MetallschUssel Gber dem Wasserbad schmelzen. Die Schussel
sollte nicht im Wasser stehen sondern durch den Dampf gewdrmt werden.

e Aus dem Wasser und Zucker einen Lauterzucker kochen. Das ist eine wdassrige Zuckerldsung und dient
als Basis fur die Herstellung von Eis und anderen Desserts und ist der ,,Agda* fUr Baklava sehr ghnlich.

e DafUr das Wasser und den Zucker in einem Topf aufkochen, dann bei mittlerer Hitze ca. 15 Min. lang

kdcheln lassen.

Die Eigelbe schaumig rUhren bis sie hellgelb sind.

Dann ca. 50 ml vom Sirup einrinnen lassen und weiterrGhren bis die Masse schén schaumig ist.

Die geschmolzene Schokolade portionsweise und ganz langsam unter die Eimasse rGhren.

Sahne steif schlagen und unter die Schokomasse heben.
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Befillen:

o Wenn das Biskuit gut ausgekuhlt ist, entfernt den Hubbel oben, indem ihr ihn mit einem groBen Mes-
ser oder Tortenschneider gerade wegschneidet. Dreht das Biskuit dann um und schneidet es je nach
Dicke in 3 oder 4 Schichten.

o Gebt die erste Schicht auf eine Tortenplatte und gebt einen Tortenring herum. Teilt euch die Mousse
fUr die Schichten auf, bei 4 Schichten muss eure Mousse fUr drei Schichten reichen, da ja auf die
oberste keine Mousse kommt.

o Dann nehmt ihr die Fruchteinlage aus dem Gefrierschrank, entfernt die Frischhaltefolie und gebt sie
auf die Mousse. Dann der ndchste Boden, wieder eine Schicht Mousse und die 2. Fruchteinlage.
Dann die 3. Schicht Biskuit und wieder Mousse und abschlieBend die 4. Biskuitschicht.

. Gebft die Torte sofort in den KUhlschrank, damit euch die Mousse seitlich beim Tortenrand nicht her-
ausquillen kann. KGhlt sie fr mindestens 2 Stunden.

Zubereitung Ganache/Einsireichen:

o Die Schokolade so klein hacken wie nur méglich und mit der heiBen Sahne (am Herd oder in der Mik-
ro erwd@rmen) UbergieBen und 5-10 min stehen lassen.

o Dann gut umrihren, bis keine Schokostickchen mehr zu sehen sind. Sollten sich nicht alle StGckchen
aufgeldst haben, nochmal kurz in der Mikrowelle erwdrmen und umrGhren.

o Die Ganache 2-4 Stunden stehen lassen bis sie eine nutellaartige Konsistenz annimmt. Dann die Torte

damit einstreichen (siehe Video).

Dekorieren:

o Ich mache zundchst den Zaun aus Duplos. Dabei bestreiche ich jedes Duplo mit der Gbrig gebliebe-
nen Ganache und klebe sie am Rand der Torte an. Oben kénnt ihnr euch dann austoben und kreativ
werden. Gebt noch eine Schleife um die Torte und lasst sie gut auskUhlen.

Tipps zum Arbeitsablauf:

Tag 1:
= Biskuitboden herstellen, auskUhlen lassen, einpacken und im KUhlschrank lagern
= Fruchteinlage herstellen und einfrieren

= Biskuitboden in Schichten schneiden

= Mousse herstellen

=  Torte befullen und im KUhilschrank gut auskUhlen lassen
= Ganache herstellen und Torte einstreichen

= Dekorieren, kUhl stellen

= Am selben Tag servieren, besser aber an Tag 3!
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COKOLADNA TORTA SA ZELEOM OD VOCA |
ROPENDANSKOM DEKORACIJOM

Okrugli kalup za torte: 24 do 26 cm promjera

Za biskvit:

250 g maslaca

200 g tamne cokolade/kuverture

2 kaskice sitno mljevene instant kafe (opcionalno)
300 g smedeg secera

150 ml vode

250 g brasna

50 g gorkog kakaa

| prasak za pecivo

100 g kvarka/posnog sira
5 jajavel. M

Za ¢okoladni mousse:

300 g famne cokolade/kuverture
150 ml Secera

150 ml vode

450 ml slatkog vrhnja

3 Zumanjaka

Za Zele od voéa (po Zelji 1 ili 2 puta pripremiti):

300 g svjezeg ili zamrznutog voca (npr. maline, banane,
breskve, jagode itd. ili kombinacija raznih vrsta)

60 g Secera

60 ml vode

6 listica Zelatine ili 1 pak agar agar/agartine (bilina Zelatina) ili
I pak mljevene zelatine ili % pak instant-zelatine

Za ganache kremu za premazivanje torte:
300 g tamne cokolade/kuverture
150 ml slatkog vrhnja

Za dekoraciju:
4-5 pak. Duplo ili Twix Cokoladica
Mini-Oreo keksi, Jelly Beans, Malteser kuglice, Daim ili drugi slatkisi po vasem ukusu

Priprema:

Zagrijte rernu na 160° stepeni gornji/donji grijaci. Ovaj biskvit mozete pripremiti i kao obicni
cokoladni kolac¢ ili kuglof npr. u kalupu za kuglof. Ako ga koristite za pripremu torte, oblozite kalup
za torte od 24-26 cm promjera pek papirom (postupak pogledajte u videu).
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Priprema biskvita:

o Kuverturu/Cokoladu nasjeckajte na sitne komadice i stavite skupa sa maslacem, instant kafom,
smedim Secerom i vodom u jednu Serpu i zagrijte dok se cokolada ne otopi. Nije potrebno da smjesa
kuha. Zatim Serpu maknite sa vatre i ostavite da se ohladi dok se na dodir vise ne osjeca vrela.

o U jednoj posudi pomijesajte brasno sa kakaom i praskom za pecivo. U suhe sastojke brzo umijesajte
cokoladnu smjesu.

o Potom umijesajte kvark i jedno po jedno jaje. Ne mutite predugo nego samo dok se svi sastojci ne
sjedine.

o Smijesu sipajte u pripremljeni kalup i pecite u rerni oko 60 min. Vrijeme pecenja zavisi i od kalupa koji

koristite. Ako pravite kuglof, trebace vam koji min vise. Najbolje provjerite ¢ackalicom koja bi trebala
da izade cCista.

o Povrsina ovog kolaca zna da popuca prilikom pecenja sto uopste nije strasno. Kod kuglofa je ta
strana kasnije na dnu a za tortu se taj brezuljak nakon hladenja noZzem odreze.

Savjet: Biskvit pripremite najbolje jedan ili Cak dva dana prije serviranja, ostavite da se ohladi pa ga
umotajte u prozirnu foljiu i stavite u frizider da se josS malo ,,stisne* kako biste ga lakSe rezali. MozZete gai
nekoliko dana ili sedmica prije ispeci pa dobro spakovanog u prozirnoj foliji i zamrznuti.

Priprema voénog Zelea:
Ja sam pravila jedan sloj od malina a jedan od banana i nektarina.

*Priprema sa agar agar/bilina Zelatina: Na kocke narezano voce stavite u Serpu, dodajte vodu i Secer,
zagrijte sve pa dobro ispirirajte. Dodajte agartinu i dobro promijesajte. Zatim ovu mjeSavinu kuhajte na
najjacoj vatri najmanje 2 min uz postepeno mijeSanje.

*Priprema sa listicima Zelatine: Omeksajte listice Zelatine u zdjelici hladne vode. Na kocke narezano voce
stavite u Serpu, dodajte vodu i Secer, zagrijte, sve dobro ispirirajte. Vocni pire ponovo dobro zagrijte,
maknite sa vatre, Zelatinu iscijedite pa umijesajte u pire.

*Priprema sa mljevenom Zelatinom: Mljevenu Zelatinu stavite u hladnu vodu da nabubri. Na kocke
narezano voce stavite u Serpu, dodajte vodu i Secer, zagrijte sve pa dobro ispirirajte. Zatim maknite sa
vatre pa umijesajte Zelatinu dok se ne rastopi.

*Priprema sa Instant-Zelatinom: Na kocke narezano voce stavite u Serpu, dodajte vodu i Secer, zagrijte sve
pa dobro ispirirajte. Zatim maknite sa vatre pa umijesajte Zelatinu dok se ne rastopi.

Kalup od 18-max. 24 cm promjera ili dublji tanjir obloZite prozirnom folijom i napunite vrelim voénim zeleom.
Ostavite Zele prvo na sobnoj temp. a zatim dobro umotanog u prozirnoj foliji u zamrzivaCu da se ohladi.

Priprema ¢okoladnog mousse-a:

o Cokoladu izreZite na sto sitnije komadice i otopite u metalnoj posudi na pari na srednjoj vatri. Bitno je
da posuda ne dodiruje vodu nego da se topi samo pomocu pare.

o Od secera i vode napravite secerni sirup. To je tecni sirup koji se inace koristi za pripremu sladoleda i
raznih deserta. Slican je agdi/sirupu za baklavu.

o Vodu i secer prokuhajte u Serpi a zatim smanjite na srednju vatru pa lagano kuhajte jedno 15 min.

o Zumanjke pomocu miksera na najjaoj brzini pjenasto umutite dok ne poprime svjetlozutu boju.

o Zatim od Sec¢ernog sirupa oduzmite ca. 50 ml i postepeno i uz stalno mijeSanje ulijevajte u smjesu od
Zumanjaka. Nastavite da mutite dok smjesa ne postane lijepo pjenasta.

o U ovu smjesu postepeno umijesajte ofoplienu Cokoladu a zatim i slatko vrhnje koje ste prethodno

umutili u Cvrsti slag
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~Punjenje” torte:

. Kad se biskvit ohladio, pomocu dugackog noZa odreZite brezuljak na vrhu. Okrenite biskvit
fako da je gornji dio na dnuiizrezite ga na 3 ili 4 sloja.

. Stavite prvi biskvitni sloj na jedan tanijir ili plocu za torte i obuhvatite ga obru¢em za torte.

. Mousse podijelite na slojeve, znaci ako imate 4 biskvitna sloja, trebac¢e vam mousse-a za 3
sloja posto se gornji ne premazuje.

. Na prvi biskvitni sloj stavite malo od mousse kreme. Vocni Zele izvadite iz zamrzivaca,
otklonite prozirnu foliju i stavite ga na prvi sloj mousse-a.

. Zatim slijedi drugi biskvitni sloj pa sloj mousse kreme pa drugi vocni Zele pa ponovo biskvit
pa mousse pa zadnji biskvitni sloj.

. Tortu odmah stavite u frizider, na najmanje 2 sata, kako bi se mousse krema sto prije
stvrdnula i kako vam mousse nebi izlazio kroz obruc.

Priprema ganache kreme/Premazivanje torte:

. Cokoladu izrezite na sitne komadice. Zagrijte slatko vrhnje na Sporetu ili u mikrovalnoj,
ovako vrelo prelijte preko cokolade pa ostavite jedno 5-10 min da odstoji. Zatim dobro
promijeSajte dok se svi komadic¢i ¢okolade ne otope. U slu¢aju da su ostali komadici, kremu
vratite na nekoliko sek u mikrovalnu i zagrijte pa ponovo promijesajte.

. Ostavite kremu na sobnoj temperaturi 2-4 sata da se ohladi dok ne poprimi konzistenciju
slicnu nutelli. Ovom kremom premaiZite cijelu tortu (postupak pogledajte u videu).

Dekoracija:

. Sa duplo ili twix ¢okoladicama napravite ,,ogradu' tako $to cete svaku cokoladicu
premazati sa malo preostale ganache kreme i zalijepiti za rubove torte. Sto se ti¢e vrha,
budite kreativni i koristite slatkiSe po vasem ukusu. Ukrasite tortu masnom i ostavite na
nekoliko sati u frizideru da se dobro ohladi.

Savjeti za pripremu torte:

1. dan:
. Pripremite cokoladni biskvit, ostavite ga da se ohladi pa spakujte u prozirnu foliju i stavite u
frizider

. Pripremite Zele od voca

2. dan:

Biskvit izreZite na nekoliko slojeva

Pripremite mousse kremu

Punite tortu kremom i zeleom i stavite u frizider na hladenje
Pripremite ganache kremu i snjom prematzite tortu
Dekorisite tortu po zelji pa stavite na hladenje

Servirgjte istog danaili najbolje 3. dana po redu
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