Jednostavni Bezglutenski Kola¢ "Crna Suma" Recept

Autor:Tereza Alabanda,The Pastry Maestra
Vrijeme pripreme : 20 minuta

Vrijeme pecenja : 10 minuta

Spremno za 30 minuta plus hladenje
Razina : Pocetnik

Sastojci:
Bezglutenski ¢okoladni biskvit:

« Bademovo brasno 8og
« Seéer u prahu 55g

« Kukuruzni skrob 40g
« Kakao prah 15g

« Prasak za pecivo 2g

« Mlijeko 90g

 Biljno ulje 30g

Mousse od bijele ¢okolade:

« Bijela ¢okolada 75g

« Mlijeko 75¢g

« Zelatina 6g (3.5 listi¢a)
« Slatko vrhnje 35% 285¢g

Zele od tresanja:

« Pire od tresanja 300g
« Seter 55¢
« Zelatina 6g (3.5 listi¢a)



Tuéeni ganache od bijele cokolade:

Bijela ¢okolada 70g
Zelatina 3g (1.5 listi¢)
Slatko vrhnje (35%) 250¢g

Ukrasavanje:

TresSnje

Strugotine od tamne c¢okolade

Upute

1. Da biste napravili biskvit, u zdjelu stavite kukuruzni skrob, brasno od badema,

Secer u prahu, kakao prah i prasak za pecivo pa dobro promijesajte pjenja¢om.
Zatim dodajte hladno mlijeko i biljno ulje. MijeSajte dok smjesa ne postane
jednolika, pa je ulijte u kalup za pecéenje veli¢ine 30cmx30cm, kojeg ste prethodno
oblozili masnim papirom. Razvucite smjesu malom Spatulom, pa lupkajte
kalupom po radnoj povrsini da se smjesa jednoliko razlije. Pecite biskvit na 180°C
oko 10 minuta i onda ga ostavite da se ohladi.

Kada se biskvit ohladi premazite ga Kirsch likerom. Umjesto likera moZete
koristiti Sec¢erni sirup.

Da biste napravili mousse od bijele cokolade miksajte slatko vrhnje u
samostojetem mikseru, koriste¢i nastavak u obliku pjenjace, dok ne bude meko
tuceno. Natopite zelatinu u hladnoj vodi. Kad Zelatina omeksa, izvadite je i
iscijedite. Zagrijte mlijeko u mikrovalnoj peénici i dodajte mu natopljenu Zelatinu.
Otopite bijelu ¢okoladu u mikrovalnoj peé¢nici na maloj snazi, dodajte joj smjesu
bijele cokolade i Zelatine i temeljito izmijeSajte Spatulom. Kada smjesa ¢okolade i
mlijeka postane mlaka, ulijte je u meko tu¢eno vrhnje i mijesajte pjenjacom dok se
sve ne prozme.

Ulijte mousse preko biskvita, pa ga razvucite malom $patulom. Lupkajte kalupom
po radnoj povrsini da se mousse jednoliko razlije. Zatim sve stavite u zamrzivac¢ da

se stisne.



5. Da biste napravili Zele od tre$anja, natopite Zelatinu u hladnoj vodi. Cim Zelatina
omeksa, izvadite je i iscijedite. Stavite pire od tresanja u mjernu posudu. Dodajte
SeCer i mijeSajte pjenjacom, zatim zagrijte mjeSavinu u mikrovalnoj pec¢nici. U
vruci pire dodajte natopljenu Zelatinu i mijesSajte dok se ne rastopi, pa ostavite sve
da se malo ohladi.

6. Ulijte mlaki Zele preko zamrznute kreme od bijele ¢okolade i vrtite kalup u svim
smjerovima da se Zele razlije jednoliko. Ako vidite mjehuri¢e zraka, mozete ih
ukloniti lupkaju¢i kalupom po radnoj povrSini. Vratite sve u zamrzivaé¢ da se
stisne.

7. IzreZite zamrznuti kolac na tri jednaka dijela dimenzija 30cmx10cm. Stavite malo
dzema od tresanja, na viSe mjesta, na donji komad kolaca, pa stavite srednji dio na
to. Ponovite postupak sa posljednjim, gornjim dijelom. Razrezite kola¢ na tri
kvadrata velicine 10ocmxiocm. Prvo obrezite rubove svakog kvadrata i onda
izrezite pravokutnike veli¢ine 10cmx5cm.

8. Da biste napravili tuceni ganache od bijele ¢okolade, natopite Zelatinu u hladnoj
vodi. Cim Zelatina omeksa, izvadite je i iscijedite. Stavite vrhnje u zdjelu i dodajte
mu glukozni sirup i vaniliju u prahu. Zagrijte smjesu u mikrovalnoj pe¢nici, pa joj
dodajte natopljenu Zelatinu i mijesajte dok se smjesa ne ujednaci. Stavite bijelu
cokoladu u zdjelu i u nju procijedite zagrijano slatko vrhnje. Izradite Stapnim
mikserom dok smjesa ne postane jednolika. Prekrijte smjesu prozirnom folijom i
stavite je u frizider preko noc¢i.

9. Kako biste zavrsili tuceni ganache od bijele cokolade, stavite ga u zdjelu
samostojeteg miksera s nastavkom u obliku pjenjace i miksajte na maloj brzini
dok ne postane dovoljno gust da se mozZe istiskivati, ali mora biti gladak.

10.Stavite tuceni ganache od bijele ¢okolade u vrecicu za istiskivanje s nastavkom St.
Honor¢ i istisnite valoviti uzorak na kola¢. Ukrasite ga ¢okoladnim strugotinama i
treSnjama.

11. Eto, vas slasni i jednostavni bezglutenski kolac "Crna Suma" je gotov! U slast!
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