Tort cu Mousse de Ciocolata,
Fructe de Padure si Blat cu
Oreo

Tort cu Mousse de Ciocolata, Fructe
de Padure si Blat cu Oreo
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Nici nu am cuvinte sa descriu cat de bine a iesit acest tort
cu mousse de ciocolata, in doua nuante. Si combinatia cu
fructele de padure si blatul cu biscuiti Oreo a fost absolut
delicioasa. Chiar daca reteta poate parea destul de
provocatoare, pot sa spun ca rezultatul a fost cu adevarat
remarcabil, cu conditia sa doresti sa-l pregatesti tu!

Ne-am bucurat enorm de acest tort, sau “muse de ciocolata” cum
ar spune unii, si a fost apreciat asa cum se cuvine.

Pentru blatul de tort cu biscuiti Oreo

= 250 g biscuiti Oreo

» 8 oua

= 100 g zahar pudra

» 100 g faina de grau

= Zeama de la jumatate de lamaie
= Coaja rasa de la o lamaie

 Un varf de sare


https://old.sefpaulconstantin.ro/tort-cu-mousse-de-ciocolata-fructe-de-padure-si-blat-cu-oreo/
https://old.sefpaulconstantin.ro/tort-cu-mousse-de-ciocolata-fructe-de-padure-si-blat-cu-oreo/
https://old.sefpaulconstantin.ro/tort-cu-mousse-de-ciocolata-fructe-de-padure-si-blat-cu-oreo/

1 lingurita praf de copt
=20 ml ulei floarea soarelui

Pentru frisca cu mascarpone si zmeura

= 500 g smantana grasa

= 500 g mascarpone

» 30-50 g zahar pudra

= 200-250 g zmeura

=10 g gelatina hidratata in 80 ml apa (folosita pentru
stratul final)

Pentru reteta de Zabaione, pentru mousse de
ciocolata

=5 g albenusuri de ou

» 2 oua intregi

= 30 g zahar pudra

» 200-250 g ciocolata neagra/cu fructe/etc
=400 g crema de ciocolata cu alune

» 20 g gelatina hidratata cu 160 grame de apa
» 600 grame frisca

Pentru decor, puteti folosi:

= Jeleu de zmeura

 Macarons de diverse culori

Ciocolata alba topita pentru scris

cateva mure

cateva capsuni

- Fasii de ciocolata alba pentru a acoperi lateralele

Pentru blatul de biscuiti Oreo:

1. Zdrobeste biscuitii Oreo (fara crema) pana se transforma
intr-o faina.
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2. Mixeaza galbenusurile cu zaharul pudra, coaja si zeama
de lamaie pana obtii o compozitie cremoasa.



3. Adauga faina de biscuiti Oreo, uleiul, sarea si praful
de copt la compozitia de galbenusuri. Amesteca bine.

4. Bate albusurile cu zaharul pana obtii o spuma densa.
Adauga spuma peste amestecul de galbenusuri si biscuiti,
amestecand usor de jos in sus.
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5. Toarna compozitia intr-o forma cu fund detasabil si
coace blatul la 160°C pentru aproximativ 1 ora sau pana
cand trece testul scobitorii.

6. Dupa coacere, lasa blatul sa se raceasca in forma.
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Pentru cele trei straturi de mus de ciocolata:

1. In bain-marie, topiti ciocolata pentru fiecare strat.
Adaugati gelatina hidratata si amestecati pana cand se
dizolva.
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2. Intindeti fiecare strat de mus peste blatul racit si

lasati-1 sa se 1intareasca la frigider timp de
aproximativ 15 minute intre straturi.

Pentru frisca cu mascarpone:

1. Intr-un bol, bate smé&nténa pénd cand incepe sa se
aeriseasca.
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2. Adauga zaharul pudra si mascarponele si continua sa
mixezi pana obtii o frisca densa si cremoasa.

Montarea tortului:

1. Indeparteaza cu grija inelul de la forma de copt si
folia de pe tort.

2. Acopera tortul cu un strat subtire de frisca cu
mascarpone.

3. Decoreaza tortul cu ciocolata topita, jeleu de zmeura si
macarons (optional).
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4. Lasa tortul sa se raceasca in frigider timp de cateva
ore sau peste noapte inainte de servire.
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