EGYSZERD. TRIPLA CSOKI MOUSSE TORTA — SUTES NELKUL, OREOVAL

Hozzavaldk egy 19-20 cm-es (magas peremu) tortaformahoz:
A kekszes alaphoz:

- 200 g Oreo keksz

- 10 dkg vaj

A csokolades rétegekhez:

- masfél tabla étcsoki (150 g)

- masfél tabla tejcsoki (150 g)

- masfél tdbla fehér csoki (150 g)

- 3'fél bogre (3'120) g 35%-0s habtejszin

- 3" haromnegyed boégre (3°160 g) 35%-0s habtejszin
- 3 tedskanal (3°4 g) zselatin

A tetejére:

- kevés csokiforgacs a haromféle csokibol
- egy szem Oreo keksz

Elkészitése:
1. Az Oreo kekszet késes apritoban 6sszedaraljuk, majd az olvasztott vajat is beledolgozzuk (a géppel is lehet).
2. Kapcsos tortaforma aljaba simitjuk a masszat, és hutébe tesszuk.

3. Egy pici edénykében vagy kavekiontébe kimerink egy evokanal és egy teaskanal hideg vizet, majd egy teasjanalnyi zselatint
keverlUnk bele, majd félretesszik.

4. Az étcsokit fél bogre tejszinnel felolvasztjuk gézfurdé felett.

5. A zselatint kdzepes héfokon addig melegitjik, mig fel nem higul egy picit, majd hozzakeverjik a csokihoz.
6. A csokit hagyjuk kicsit kih(lni, olyan majdnem szoba hémeérsekletire. Kézben néha atkevertem.

7. A tejszint habba verjuk, majd hozzakeverjik a csokihoz.

8. Radntjuk a kekszes alapra, majd hutébe tesszik husz percre, hogy megkdsson egy picit.

9. Ez id6 alatt elkészitjuk a tejcsokis reteget, pontosan ugyanugy, mint az étcsokisat csinaltuk, csak ugyanezt tejcsokival, majd az egész
kis procedurat megismételjuk a fehérrel is CS

10. Néhany orara hiitébe tesszik, hogy dermedjen, de a legjobb, ha egy egész éjszakat bent hagyjuk. Tegylnk egy tanyért a forma
tetejére, hogy ne vegye at a hGtében az izeket!

11. Masnap egy éles pengéjl késsel elvalasztjuk a forma oldalatol a tortat (csak dvatosan!), majd kicsatoljuk a gyurut, és levesszuik rola.

12. Egy félbevagott Oreo-val és csokiforgaccsal diszitjlik, vagy amivel csak szeretnétek, a lényeg, hogy hajazzon a csokira (©) Nagyon jol
passzol mellé valami friss gyimolcs!
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