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Cokoladna torta s cimetom

@ > 60 min

Sastojci

Za tijesto:

360 g K plus kiselog vrhnja

270 g Sweet chef tamne Cokolade
160 g K plus maslaca

20 g tamnog kakaa

30 ml kipuce vode

5 K plus jaja

200 g Secera

200 g glatkog brasna

8 g sode bikarbone

5 g Sweet chef praska za pecivo
1 Zli¢ica cimeta

sol

Za kremu:

300 g K plus mascarponea

240 g Lumpi namaza mlijeko

80 g Sweet chef slatkog vrhnja
Za ganache:

200 g Sweet chef tamne Cokolade
200 ml Sweet chef vrhnja za Slag
1 Zli¢ica cimeta

Skeniraj za prikaz na web stranici

U veliku zdjelu dodajte kiselo vrhnje, Cokoladu i maslac. Rastopite smjesu preko vodene
kupelji, povremeno mijeSajuéi. U zasebnoj zdjeli dobro pomijesajte kakaov prah i cimet s 3
Zlice kipucée vode pa dodajte smjesi s otopljenom ¢okoladom te pomijesate. Izvadite iz vodene
kupelji i stavite sa strane.

U zasebnoj zdjeli ruénim mikserom izradite cijela jaja sa $eéerom dok ne postanu bijela i
pjenasta. Stavite sa strane.

U trecoj zdjeli spojite brasno, sodu, prasak za pecivo i sol.

Prelijte smjesu od rastoplijene ¢okolade preko mjesavine jaja i promije$ajte da se sjedini. Suhe
sastojke dodajte u nekoliko serija mijesajuci Spatulom dok sve nije promijeSano. Ulijte smjesu
u dva kalupa promjera 18 cm oblozena maslacem i brasnom i pecite oko 45 minuta u sredini
pecnice zagrijane na 180°C ili dok tanki drveni Stapi¢ ne izade Cist kada se umetne u srediste
biskvita.

Mascarpone i krem namaz pomijeS$ajte ruénim mikserom i ohladite nekoliko sati. Izmiksajte
vrhnje u Slag i umijeSajte u smjesu s mascarponeom. Ohladite.

Kada je biskvit potpuno rashladen svaki podijelite na dva dijela, tri donja biskvita premazite s
mascarpone kremom pa poklopite zadnjim biskvitom. Oblozite kremom i rashladite barem
nekoliko sati.

Zagrijte vrhnje za $lag tik do vrenja pa prelijte preko izlomljene ¢okolade. Dodajte cimet pa
dobro promijeSajte i ostavite da se rashladi 10 minuta povremeno mijesajuci. Nanesite tanki
sloj preko vrha torte. Ostatak ganachea ohladite prvo do sobne temperature, a onda i u
hladnjaku 1 h. Izradite kratko ruénim mikserom pa stavite u vreéicu za ukrasavanje i na vrhu
torte napravite jelke od ganachea.



