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Torta Mougge ai tre cioccolati

D

Dosi per uno stampo a cerniera da 2<em

Per la marquice

(40 g tuorli

140 g zucchero a velo
300 g albumi

280 g zucchero a velo
120 g cacao amaro
40 g fecola di patate
Zucchero germolato gb

Per la mougge di cioccolato fondente
250 g cioccolato fondente

50 g tuorlo (circa 4 tuorli)

250 g panna fresca montata

2 g gelatina in foglie

Per la mousge di cioccolato al latte
250 g cioccolato al latte

50 g tuorlo (cirea 4 tuorli)

250 g panna fresca montata

3 g gelatina in foglie

Per la mousge di cioccolato bianco
250 g cioceolato bianco

50 g tuorlo (cirea 4 tuorli)

250 g panna fresca montata

4 g gelatina in foglie

Per decorare
10O g cioceolato fondente



Orocedimento

Iniziate a creare la marquise montando i tuorli con 14O g zucchero a velo e gli albumi a neve con 280 g zucchero a velo.
Mescolate delicatamente i due composti, aggiungendo il cacao e la fecola di patate. Versate il composto culla placea da forno
foderata con la carta forno e livellate il composto con una gpatola per ottenere uno etrato gpesco circa 8 mm.

Cuocete a 200° per 8-9 minuti. Coppate la bage di marquige con un cerchio di circa 24 em di diametro, ricavandone un
digco. Ingerite nello stampo da 24em il digco di marquige, che sara la bage della torta, foderate o stampo sui lati con una
atrigeia di acetato.

Preparate la mougse al cioccolato fondente mettendo la gelatina in acqua fredda per ammorbidirla e sciogliendola poi in 20 ml
di latte. Montate con uno gbattitore elettrico a frusta i tuorli, quindi unite il cioccolato fondente sciolto a bagnomaria, la
gelatina e la panna montata, continuando a mescolare bene con una frugta.

Vereate aul fondo di marquige uno strato del composto al cioccolato fondente e livellate bene la superficie, con laiuto di un
cuechiaio. Riponete quindi il dolce nel congelatore.

Preparate la mougse al cioceolato al latte mettendo a gelatina in acqua fredda per ammorbidirla e sciogliendola poi in 20 m
di latte. Montate con uno sbattitore elettrico a frusta i tuorli, quindi unite il cioccolato al latte sciolto a bagnomaria, la gelatina e
la panna montata, continuando a mescolare bene con una frugta.

Togliete o etampo dal congelatore, versate il composto sulla mousge di cioccolato fondente e livellate anche questo secondo
gtrato con laiuto di un cucchiaio. Riponete di nuovo nel congelatore.

Infine preparate la mousse di cioccolato bianco mettendo la gelatina in acqua fredda per ammorbidirla e eciogliendola poi in
20 m di latte. Montate con uno sbattitore elettrico a frugta i tuorli, quindi unite il cioccolato bianco sciolto a bagnomaria, la
gelatina e la panna montata, continuando a mescolare bene con una frugta.

Togliete infine lo etampo dal congelatore, dictribuite il composto al cioccolato bianco eullo strato di mousee di cioccolato al
latte e livellate bene. Rimettete lo stampo nel congelatore per 3-4 ore.

Una volta pronta potete congervarla in frigorifero alla temperatura di 4° per 2 giorni e servirla ben fredda con qualche ricciolo
di cioccolato fondente.
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