TORT Z KREMEM SMIETANKOWYM

Tort z kremem $mietankowym i galaretka robitam dwa razy. Pierwszy tort
Baran trafit do klasy Kacpra z okazji $niadanka Wielkanocnego, ktodre
zorganizowata im Pani wychowawczyni.

W klasie Kacpra sa dziecli uczulone na orzechy i musiatam zrobié kremy,
ktére ich nie zawieraja. Potacznie musu owocowego z kremem
smietankowym i kolorowa galaretka okazato sie bardzo smaczne. Wyszedt
mi lekki, owocowy torcik, ktory przypadt do gustu matym smakoszom.
Dlatego tez zrobitam torcik drugi raz, abym mogta go uwiecznié i
podzielié sie przepisem z Wami []

P.S. Prace nad tortem najlepiej roztozy¢ sobie na kilka dni.

1 dzien: Pieczemy biszkopt i przygotowujemy galaretke.

2 dzien: Przygotowujemy mus malinowy i krem $mietankowy. Sktadamy
tort.

3 dzien: Tynkujemy tort i dekorujemy. Robimy uszy z kremu mas$lanego.
4 dzien: Tort z kremem $mietankowym podajemy gosciom. Tort najlepiej
smakuje 2-3 dni po ztozeniu (przetozeniu go kremami), gdyz jedzony na
drugi dzien po ztozeniu smakuje jak zwykte ciasto z kremem.
Sprawdzitam to i czu¢ réznice, dlatego nie warto sie $pieszyc!

ILOSC PORCJI — Jak obliczyé ilo$é porciji
Jak kroié¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki biszkopt — forma o Sr 20 cm:

* 250 g jajek bez skorupki (5 jajek 'M’ )
» 150 g drobnego cukru
» 180 g magki pszennej

Uwaga: Jezeli po rozbiciu jajek otrzymacie np. 260 g, to w
przeliczniku foremek w pierwsze pole wpiszcie Srednice tortownicy 20
cm, a w drugim polu np.: 20.5 cm. Wpiszcie sktadnik: jajka — 250 g i
przeliczcie. Zwiekszajcie rozmiar tortownicy, az wyjdzie Wam wasza
waga jajek — 260 g. Wtedy wpiszcie kolejne sktadniki i przelicznik
pokaze Wam ile mgki i cukru dac¢ na 260 g jajek.

1. W misce, przy pomocy miksera, ubijamy jajka z cukrem (w stabszym
mikserze na wysokich obrotach, w robotach o duzej mocy na Srednich
obrotach). Miksujemy catos¢ ok 12-15 min, az masa potroi swoja
objetos¢. Im wiecej jajek, tym dtuzszy czas ubijania (zalezy to
tez od miksera). Wytaczamy mikser.

2. W dwdéch turach wsypujemy przesiang magke. Delikatnie *gczymy ja z
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masg jajeczng uzywajgc szpatutki lub rézgi kuchennej (rézga
mieszamy wolno i delikatnie).

3. Gotowe ciasto przektadamy do rantu/formy o $r 20 cm, wylozonego
papierem do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyréwnujemy wierzch
clasta.

4., Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155-160°C (bez
termoobiegqu), do suchego patyczka.

5. Upieczony biszkopt wyciggamy z piekarnika i zostawiamy do
wystudzenia.

6. Przy pomocy dtugiego noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy
i kroimy na trzy réwne blaty — ok 1,5-1,8 cm. Wierzch biszkoptu
(skorke) scinamy.

Nasaczenie: przegotowana woda
Kolorowe galaretki — uzytam malinowa i cytrynowa:

1. Przygotowujemy galaretki wg instrukcji na opakowaniu, z tym ze na
40 g galaretki datam ok 180-200 ml/g wody (wrzatku).

2. Gotowg galaretke przelewamy do gtebokiego talerza. Po ostudzeniu
wktadamy do lodéwki na catg noc.

3. Przed przygotowaniem kremu smietankowego kroimy galaretki na
kosteczki.

Mus malinowy:

* 330 g Swiezych/mrozonych malin

e 65-70 g cukru lub wiecej, do smaku

8 g zelatyny + 2-3 tyzki zimnej wody

» 200 g Smietanki kreméwki 30/36%, schXodzonej

1. Mrozone maliny umieszczamy w garnuszku i zasypujemy je cukrem.
Podgrzewamy cato$¢ na matym ogniu. Gdy maliny puszczg sok i sie
'rozpackaja’ wytaczamy palnik.

2. Zelatyne zalewamy zimng wodg, mieszamy i odstawiamy na ok 10 min,
do napecznienia.

3. Malinowe puree przecedzamy przez sitko, aby pozby¢ sie pestek.
Otrzymany sok (ok 210 ml / 220 g) przelewamy do garnuszka i
podgrzewamy do momentu wrzenia. Zdejmujemy z palnika i dodajmy
napeczniatag zelatyne. Catos$¢ mieszamy energicznie do chwili, kiedy
cata zelatyna sie rozpusci. Odstawiamy do wystudzenia. Puree
malinowe nie moze by¢ ciepte, poniewaz krem sSmietankowy sie
zwarzy.

4. W misce, za pomocg miksera (Srednie obroty) ubijamy $mietanke. Ale
nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
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(bedzie spada¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do korca.
Gdy ubijamy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

. Nastepnie, w 2 turach, dodajemy ostudzone puree z malin i mieszamy

delikatnie catos$¢ za pomocg tyzki lub rézgi kuchennej, tylko do
potaczenia sie sktadnikéw. Mus wyjdzie luZny (nie zwarzony), ale
taki ma by¢. Mozemy go na chwile wtozy¢ do lodowki, aby troche
zgestniat.

. Gotowy mus malinowy wyktadamy na biszkopt.
. Swieze maliny miksujemy blenderem na gtadkie puree. Przecedzamy

przez sitko. Do soku dodajemy cukier i sok z cytryny. Podgrzewamy
do momentu wrzenia. Nastepnie wytgczamy palnik i dodajemy
zelatyne.

Krem $Smietankowy — krem ze Smietany:

1.

2.

* 200 g Smietanki kreméwki 30/36%*, schtodzonej
» 160 g serka mascarpone, schtodzonego
e 0k 30 g cukru pudru lub wiecej, do smaku

W misce, przy pomocy miksera (szybsze obroty) ubijamy kreméwke z
mascarpone i cukrem pudrem, az otrzymamy gesty krem smietankowy.
Krem smietankowy od razu po zrobieniu przektadamy na biszkopt. Nie
przygotowujemy go wczes$niej i nie przechowujemy w misce w

loddwce.

. Stabilnos¢ i dtugos¢ ubijania kremu zalezy od $mietanki. Krem do

tortu Baran robit*am na $mietance 30%.

Krem do tynkowania — krem maslany Milky Way - tort wysoki 10 cm, Sr 20
cm — skorzystaj z Przelicznika foremek:

» 80 g zwyktego mleka, np. 3,2%

« 80 g drobnego cukru

100 g mleka w proszku*

e 330 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)

e barwnik spozywczy olejowy lub w zelu — uzytam barwnika olejowego

Colour Mill 'Nude'

Sktadniki na nos 1 uszy:

1.

Z gotowego kremu odtozy¢ 2-3 *yzki kremu i zabarwié¢ go barwnikiem
na rézowy kolor.

. Uszy barana — na papierze do pieczenia, za pomocg worka

cukierniczego, narysowatam rézowym kremem ksztatt uszu.
Wygtadzitam je delikatnie szpatutkg. Nie rdébcie zbyt cienkich
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uszu, poniewaz potem bedg sie *amad przy przenoszeniu na tort.

3. Tak przygotowane uszy z kremu maslanego wtozytam do loddéwki na
kilka godzin.

4. Nastepnie delikatnie odkleitam je od papieru i szybko natozytam na
tort.

Dodatkowo:

o tylka Wilton 1M

e pianki Marshmallow — ostrym nozem odcinamy rézowg czes¢ i
zostawiamy biat*g do dekoracji

e roztopiona czekolada mleczna lub deserowa 50% — do narysowania
oczu

1. Mleko w proszku przesiewamy.

2. W rondelku umieszczamy mleko (ptynne) i cukier. Podgrzewamy je na
matym ogniu, mieszajac caty czas, az cukier sie rozpuéci. Sciggamy
rondelek z ognia i studzimy mleko (nie moze by¢ ciepte).

3. W misce, za pomoca miksera/robota planetarnego, ucieramy masto na
jasng i puszystg mase (min. 12 min lub dtuzej, jesli robimy krem z
wiekszej ilosci masta). Gdy masto bedzie gotowe przygotowujemy
mase z mlekiem w proszku.

4. Do ostudzonego mleka z cukrem dodajemy mleko w proszku i doktadnie
mieszamy, az otrzymamy jednolitg mase. Mleczna masa szybko
zastyga, dlatego robimy mase tuz przed dodaniem jej do utartego
masta.

5. Do masta dodajemy mase mleczng (w 1-2 turach).

6. Catos$¢ miksujemy na najwyzszych obrotach ok 2 min, az otrzymamy
gtadki krem.

7. Przed dodaniem barwnika odktadamy 2-3 *yzki na nos i uszy barana.

8. Nastepnie do wiekszej czes$ci kremu dodajemy barwnik. Barwnik
dodajemy stopniowo, w matych ilos$ciach, aby uzyskac¢ odpowiedni
odcien koloru.

9. Miksujemy krem z barwnikiem przez chwile na najszybszych
obrotach, aby wymieszad dobrze barwnik.

10. Nastepnie, uzywajgc robota planetarnego, zmniejszamy obroty na
minimum i ucieramy krem przez ok 10 minut, lub dtuzej. W ten
sposOb odpowietrzamy krem maslany.

11. Gotowym kremem milky way tynkujemy i dekorujemy tort z kremem
Smietankowym.

12. Polecam wpis ’'Jak uratowad zwarzony krem maslany’.

Wykonanie tortu:

1. Tort sktadamy w wysokim rancie. Je$li go nie macie mozecie taki
rant zrobi¢ z papieru do pieczenia.
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Polecam wpis: Sktadanie tortu bez rantu.

2. Na podktadzie/paterze uktadamy pierwszy blat biszkoptu i nasaczmy
go. W tym momencie mozemy natozy¢ rant cukierniczy z papierem do
pieczenia. Mozna tez najpierw ustawié¢ rant na podktadzie. Wytozyc
go od srodka papierem do pieczenia i wtozy¢ pierwszy blat
biszkoptu.

3. Naktadamy mus malinowy i wyrdéwnujemy go szpatutka. Ktadziemy
kolejny blat biszkoptu i nasgczamy go. Naktadamy cienszg warstwe
kremu smietankowego i wyktadamy pokrojong w kostke galaretke,
zostawiajgc odstep ok 1 cm od brzegu. Nastepnie wyktadamy reszte
kremu i delikatnie wyrownujemy. Ktadziemy ostatni blat biszkoptu i
nasgczamy go.

4. Tak przygotowany tort z kremem Smietankowym i galaretka wktadamy
na kilka godzin do lodéwki (najlepiej na cata noc), aby kremy w
torcie sie ustabilizowaty.

5. Wyciggamy tort z rantu: $ciggamy rant i odklejamy papier do
pieczenia. Polecam wpis: wycigganie tortu z rantu.

6. Caty tort tynkujemy kremem maslanym. Mozna najpierw natozy¢ cienka
warstwe kremu, ktéra zbierze i przyklei okruszki biszkoptu.
Nastepnie natozy¢ drugg, grubszg warstwe kremu i doktadnie
wygtadzi¢ szpatutka lub packa. Nie schtadzam tortu po natozeniu
pierwszej warstwy kremu. Nie polecam tego robic.

Tort bez problemu mozna otynkowac¢ jedna warstwa kremu, naktadajac
od razu caty krem maslany. Nie trzeba naktadac¢ pierwszej, cienszej
warstwy. Dlatego robcie tak, jak Wam jest tatwiej.

7. Po otynkowaniu tortu, za pomocg tylki zakonczonej ostrymi kolcami
(np. Wilton 1M), naktuwamy cata powierzchnie tynku. W ten sposéb
powstanie imitacja futra. Nie schtadzajcie tortu przed
naktuwaniem. Ja to zrobitam dos*ownie na 3 minuty i potem miatam
problem, bo krem za bardzo stwardniat. Za pierwszym razem nie
schtadzatam i wyszto mi wszystko pieknie. W drugim torcie, tym na
zdjeciach, po schtodzeniu efekt nie byt juz tak *tadny.

8. Nastepnie rézowym kremem maslanym ryzujemy nos barana. Roztopiong
czekoladg w worku cukierniczym malujemy oczy i buzie. Przyklejamy
pianki Marshmallow dookota tortu. Na koAcu delikatnie umieszczamy
uszy z kremu mas$lanego miedzy piankami.

9. Tak przygotowany tort z galaretka schtadzamy w loddéwce kilka
godzin, aby tynk dobrze stwardniat.

10. Gotowy tort przechowujemy w lodéwce. Przed podaniem go$ciom
wyciggamy ok 30 minut wczesniej, aby krem maslany zmiekt.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki na biszkopt musza mie¢ temperature pokojowg.
2. Krem maslany mozemy przechowywaé¢ w lodéwce, je$li nie mozemy od
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razu udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go
wczesniej wyciaggngé, aby sie ocieplit zmiekt. Nastepnie mikserem
ponownie mieszamy, aby uzyskat odpowiednia konsystencje. Krem
maslany mozna réwniez zamrozic.

3. Pod tort z kremem smietankowym i galaretka, otynkowany kremem
maslanym, koniecznie dajcie grubszy podktad. Zapobiegnie on
pekaniu kremu podczas przenoszenia/transportu tortu.

4. Tort z galaretka otynkowany kremem maslanym wyciggamy min. 30 min
przed podaniem i kroimy goracym nozem. Krem maslany po schtodzeniu
twardnieje (jak masto) i kruszy sie podczas krojenia.

5. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

6. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 155°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C. Piektam
biszkopt na najnizszym poziomie piekarnika, grzatka géra-doét.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis na tort z kremem $mietankowym?

Bedzie mi mito jesli udostepnisz go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktdéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

TORT Z MUSEM PORZECZKOWYM

Tort z musem porzeczkowym, chrupka i kremem z Nutella zrobitam z okazji
roczku Edmunda. A jeszcze tak niedawno robitam dla niego pyszny tort pietrowy
z okazji Chrzcin! Tort udekorowatam pysznymi lizakami bezowymi i dobrze, ze
zrobitam ich wiecej, poniewaz dzieci czekaty w kolejce, aby dosta¢ lizaka :).
Mam wrazenie ze lizaki zrobity na nich wieksze wrazenie od tortu []

Niestety w czasie gdy przygotowywatam tort meczytam sie z bélem i goraczka.
Nabawitam sie podostrego zapalenia tarczycy. Dlatego z catego przygotowania
tortu zostaty mi tylko dwa zdjecia. Nie miatam sit na porzadna sesje
zdjeciowa. Ale mysSle, ze to Wam nie bedzie przeszkadzato [] Dlatego zapraszam
po doktadny przepis i opis wykonania.

P.S. Prace nad tortem najlepiej roztozyc¢ sobie na kilka dni.

1 dzien: Pieczemy biszkopt.

2 dzien: Przygotowujemy chrupke, krem z Nutellg i mus porzeczkowy. Sktadamy
tort.

3 dzien: Tynkujemy tort i dekorujemy.

4 dzien: Tort z musem porzeczkowym podajemy gosciom. Tort najlepiej smakuje 2-3
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dni po ztozeniu (przetozeniu go kremami), gdyz jedzony na drugi dzien po
z¥ozeniu smakuje jak zwykte ciasto z kremem. Sprawdzitam to i czu¢ réznice,
dlatego nie warto sie $pieszy¢!

ILOSC PORCJI — Jak obliczyé ilo$é porciji
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki biszkopt — forma o Sr 24 cm:

e 385 g jajek bez skorupki (7 jajek 'L’ )
e 235 g drobnego cukru
e 280 g magki pszennej

Uwaga: Jezeli po rozbiciu jajek otrzymacie np. 375 g, to w przeliczniku
foremek w pierwsze pole wpiszcie Srednice tortownicy 24 cm, a w drugim polu
np.: 23.6 cm. Wpiszcie sktadnik: jajka — 385 g i przeliczcie. Zmniejszajcie
rozmiar tortownicy, az wyjdzie Wam wasza waga jajek — 375 g. Wtedy wpiszcie
kolejne sktadniki i przelicznik pokaze Wam ile maki i cukru da¢ na 375 g
jajek.

1. W misce, przy pomocy miksera (najszybsze obroty), ubijamy jajka z
cukrem. Miksujemy catos$¢ ok 12-15 min, az masa potroi swojg objetos¢. Im
wiecej jajek, tym dtuzszy czas ubijania (zalezy to tez od miksera).
Wytgczamy mikser.

2. W dwéch turach wsypujemy przesiang magke. Delikatnie taczymy ja z masa
jajeczng uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej (rézga mieszamy wolno i
delikatnie).

3. Gotowe ciasto przektadamy do rantu/formy o sr 24 cm, wytozonego papierem
do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyréwnujemy wierzch ciasta.

4. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155-1602C (bez termoobiegu),
do suchego patyczka.

5. Upieczony biszkopt wyciggamy z piekarnika i zostawiamy do wystudzenia.

6. Przy pomocy dtugiego noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i
kroimy na trzy réwne blaty — ok 1,8-2 cm. Wierzch biszkoptu (skérke)
scinamy.

Nasgczenie: przegotowana woda

Chrupka czekoladowa o $r. 22 cm - chrupka warstwa:

e 100 g mlecznej czekolady (uzytam Wedel)
e 100 g prazynki - PRZEPIS
e 35 g oleju rzepakowego

1. Czekolade topimy w kapieli wodnej. Nastepnie studzimy. Ale uwazajcie aby
czekolada nie stwardniata. Czekolada nie moze by¢ ciepta, bo prazynka
zmieknie.

2. Do ostudzonej czekolady dodajemy suche sktadniki i mieszamy. W
miedzyczasie dodajemy olej i doktadnie catos$¢ mieszamy.

3. Tak przygotowana mase naktadamy bezposrednio na cienka warstwe kremu
czekoladowego, jak fruzeline, zostawiajac od brzegu odstep ok 1,5 cm.

4. Chrupke mozna przygotowa¢ dzien wczesniej tak jak zelke. Wyktadamy
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gotowg chrupke na papier do pieczenia, tworzac koto o $r 22 cm.
Nastepnie schtadzamy w loddéwce, az zrobi sie twardy blat, ktéry potem
naktadamy na krem.

Przepis na krem czekoladowy z Nutella:

e 490 g mascarpone, schtodzonego
e 240 g kremu Nutella, schtodzonego*
e 125 g mlecznej czekolady, potamanej

1. Czekolade topimy w kagpieli wodnej. Odstawiamy do wystudzenia, uwazajac
przy tym, aby masa czekoladowa nie zgestniata za bardzo. Czekolada nie
moze by¢ ciepta, poniewaz krem sie zwarzy.

2. W misce umieszczamy schtodzony serek mascarpone, Nutelle i ostudzona
czekolade. Catos¢ kréotko miksujemy (szybsze obroty), tylko do potaczenia
sie sktadnikow.

3. Gotowy krem od razu naktadamy na biszkopt/ciasto. Nie przygotowujemy
kremu wczesniej i nie przechowujemy go do momentu przetozenia w loddwce.
Krem w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy bedziemy naktadac¢ go na
biszkopt.

4. *Nutelle wystarczy schtodzic¢ ok 2-3 godzin. Nie musi by¢ bardzo zimna i
twarda. Wazne aby nie byta ciepta, wtedy krem nie wyjdzie luzny.

Sktadniki na ok 350 g (ok 320 ml) puree z czarnej porzeczki:

*« 590 g Swiezej/mrozonej czarnej porzeczki
* 125 g cukru lub wiecej, do smaku

Mus porzeczkowy:

e 0ok 350 g puree z czarnej porzeczki
e 13 g zelatyny + 5 tyzek zimnej wody
e 300 g Smietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

1. Mrozone porzeczki umieszczamy w rondelku. Dodajemy cukier i
podgrzewamy cato$¢ na matym ogniu. Gdy porzeczki puszcza sok i sie
'rozpackaja’ wytgczamy palnik.

2. Zelatyne zalewamy woda i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.

3. Porzeczki przecedzamy przez sitko, aby pozby¢ sie skorek.
Otrzymany sok, ok 320 ml (350 g) przelewamy do rondelka i
podgrzewamy do momentu wrzenia. Zdejmujemy z palnika i dodajmy
napeczniata zelatyne. Cato$¢ mieszamy energicznie do chwili, kiedy
cata zelatyna sie rozpusci. Odstawiamy do wystudzenia. Puree z
porzeczek nie moze by¢ ciepte, poniewaz krem $mietankowy sie
zwarzy.

4. W misce, za pomocg miksera (Srednie obroty) ubijamy $mietanke. Ale
nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
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(bedzie spada¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do korca.
Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

5. Nastepnie, w 2 turach, dodajemy ostudzone puree z porzeczki i mieszamy
delikatnie cato$¢ za pomoca tyzki lub rézgi kuchennej, tylko do
potaczenia sie sktadnikéw. Mus wyjdzie luZzny (nie zwarzony), ale taki ma
by¢. Mozemy go na chwile wtozy¢ do loddéwki, aby troche zgestniat.

6. Gotowy mus porzeczkowy od razu wyktadamy na biszkopt/ciasto. Nie
schtadzamy go w misce do nastepnego dnia.

7. Przed wytozeniem musu na blat (jesli nie mamy rantu) polecam zrobi¢ rant
wokét tortu z papieru do pieczenia — polecam wpis: Sktadanie tortu bez
rantu

8. Wypieki z musem porzeczkowym schtadzamy w loddéwce kilka godzin (min. 6
godz., najlepiej cata noc).

9. Swieze porzeczki réwniez podgrzewamy w rondelku z cukrem. Gdy zmiekna,
puszcza sok wytaczamy palnik i przecedzamy przez sitko. Gdy zblendujemy
Swieze porzeczki otrzymamy wiecej soku, ktory bedzie zawierat skoérki,
dlatego polecam podgrza¢ owoce w rondelku. Wtedy mus bedzie miata mniej
skorek w sobie.

Sktadniki na krem do tynkowania z mlekiem w proszku (tort o $r 24 cm,
wys. 10 cm — przelicznik foremek):

e 115 g zwyktego mleka, np. 3,2%

115 g drobnego cukru

150 g mleka w proszku*

450 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)
niebieski i czarny barwnik olejowy lub w zelu

Sktadniki na jasno-niebieski krem:

e 25 g zwyktego mleka, np. 3,2%

25 g drobnego cukru

32 g mleka w proszku*

100 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)
niebieski barwnik olejowy lub w zelu

Dodatkowo — opcjonalnie:

e aromaty smakowe: ekstrakt/aromat waniliowy, kwasek cytrynowy, itp.

1. Mleko w proszku przesiewamy.

2. W rondelku umieszczamy mleko (ptynne) i cukier. Podgrzewamy je na matym
ogniu, mieszajgc caty czas, az cukier sie rozpuéci. Sciagamy rondelek z
ognia i studzimy mleko (nie moze by¢ ciepte).

3. W misce, za pomocg miksera/robota planetarnego, ucieramy masto na jasna
i puszystg mase (min. 12 min lub dtuzej, jesli robimy krem z wiekszej
ilosci masta). Gdy masto bedzie gotowe przygotowujemy mase z mlekiem w


https://slodkipomysl.pl/jak-zlozyc-tort/
https://slodkipomysl.pl/jak-zlozyc-tort/
https://slodkipomysl.pl/category/kremy-do-tynkowania/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

proszku.

4. Do ostudzonego mleka z cukrem dodajemy mleko w proszku i doktadnie
mieszamy, az otrzymamy jednolitg mase. Mleczna masa szybko zastyga,
dlatego robimy mase tuz przed dodaniem jej do utartego masta.

. Do masta dodajemy mase mleczna (w 1-2 turach).

6. Catos¢ miksujemy na najwyzszych obrotach ok 2 min, az otrzymamy gtadki

krem.

(O]

7. Nastepnie dodajemy kolorowy barwnik. Do niebieskiego dodatam
odrobine czarnego, aby przyciemni¢ i uzyskac¢ granatowy kolor.
Barwniki dodajemy stopniowo, w matych ilosciach, aby uzyskac
odpowiedni odcien koloru. Wybielacz / biaty barwnik pomijamy, gdy
chcemy uzyskaé¢ czerwony, czarny lub inny ciemny kolor np.
granatowy.

8. Miksujemy krem z barwnikiem przez chwile na najszybszych obrotach, aby
wymieszaé¢ dobrze barwnik.

9. Nastepnie, uzywajac robota planetarnego, zmniejszamy obroty na minimum i
ucieramy krem przez ok 10 minut, lub dtuzej. W ten sposdéb odpowietrzamy
krem maslany.

10. Gotowym kremem milky way tynkujemy tort z musem porzeczkowym.
11. Krem nadaje sie jako tynk pod mase cukrowa/plastyczna, dekoracje z
tej masy oraz pod wydruk na masie cukrowej.

12. Polecam wpis ’'Jak uratowaé zwarzony krem maslany’.
Dekoracje z masy cukrowej:

e korona — biata lub rézowa masa cukrowa Saracino Pasta Model (do biatej
dodajemy rézowy barwnik)

e klej CMC w zelu lub woda do sklejania dekoracji z masy cukrowej

e gwiazdki i korony z masy cukrowej pomalowane ztotym barwnikiem w
proszku, rozpuszczonym w spirytusie/wédce

Korona — wys. 8 cm, Srednica ok 8,5 cm, dtugos¢ paska z masy cukrowej do
wykonania korony — 29 cm.

Lizaki bezowe — przepis znajdziecie TUTAJ
Wykonanie tortu:

1. Tort z musem porzeczkowym sktadamy w wysokim rancie. Jesli go nie macie
mozecie taki rant zrobié¢ z papieru do pieczenia.
Polecam wpis: Sktadanie tortu bez rantu

2. Na podktadzie/paterze uktadamy pierwszy blat biszkoptu i nasgaczmy go. W
tym momencie mozemy natozy¢ rant cukierniczy z papierem do
pieczenia. Mozna tez najpierw ustawi¢ rant na podktadzie. Wytozy¢
go od Srodka papierem do pieczenia i wtozy¢ pierwszy blat
biszkoptu.

3. Naktadamy ciefszg warstwe kremu z Nutellg i wyréwnujemy. Ktadziemy na
krem chrupke czekoladowa i wyktadamy reszte kremu. Wyrdwnujemy go
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szpatutka. Naktadamy kolejny blat biszkoptu i nasagczamy go. Wyktadamy
mus porzeczkowy i ktadziemy ostatni blat biszkoptu, ktéry réwniez
nasgczamy.

4. Tak przygotowany tort z musem wktadamy na kilka godzin do loddéwki (min.
6 godz., najlepiej na cata noc), aby tort z musem sie ustabilizowat.

5. Wyciggamy tort z rantu: $ciggamy rant i odklejamy papier do
pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu

6. Caty tort z musem porzeczkowym tynkujemy granatowym kremem mas$lanym.
Mozna najpierw natozy¢ cienkg warstwe kremu, ktdéra zbierze i przyklei
okruszki biszkoptu. Nastepnie natozy¢ drugg, grubszg warstwe kremu i
doktadnie wygtadzi¢ szpatutka lub packa. Nie schtadzam tortu po
natozeniu pierwszej warstwy kremu. Nie polecam tego robi¢.

Tort bez problemu mozna otynkowa¢ jednga warstwa kremu, naktadajac od
razu caty krem maslany. Nie trzeba naktadad pierwszej, cienszej warstwy.
Dlatego rébcie tak, jak Wam jest tatwiej.

7. Otynkowany tort z musem schtadzamy w lodéwce ok 2 godziny, aby krem
stwardniat. W tym czasie mozna przygotowa¢ jasnoniebieski kolor kremu.
Jesli od razu zrobiliscie wiecej kremu i odtozyliscie czes$¢, to w czasie
schtadzania tortu zostawcie krem w misce na blacie kuchennym. Przed
dekorowaniem zmiksujcie go kilka minut i dodajcie odrobine niebieskiego
barwnika, aby uzyskac¢ jasniejszy odcien niebieskiego.

8. Za pomocg worka cukierniczego (wycinamy maty otwdr) naktadamy od dotu
jasniejszy kolor, tak do 1/3 wysoko$ci tortu. Nastepnie za pomoca
szpatutki lub packi wyréwnujemy krem, aby uzyska¢ cienszy pas.

9. Dekoracje z masy cukrowej przyklejamy na miekki krem maslany lub
roztopiong biata czekolade.

10. Otynkowany tort z musem schtadzamy w lodéwce kilka godzin, aby tynk
dobrze stwardniat.

11. Gotowy tort przechowujemy w lodéwce. Przed podaniem gosciom wyciggamy ok
30 minut wcze$niej, aby krem maslany zmiekt.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki na biszkopt musza miec¢ temperature pokojowa.

2. Krem maslany mozemy przechowywa¢ w loddéwce, jesli nie mozemy od razu
udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go wczesniej
wyciggnaé, aby sie ocieplit zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie
mieszamy, aby uzyskat odpowiednig konsystencje. Krem maslany mozna
réwniez zamrozic.

3. Pod tort z musem porzeczkowym otynkowany kremem mas$lanym koniecznie
dajcie grubszy podktad. Zapobiegnie on pekaniu kremu podczas
przenoszenia/transportu tortu.

4. Tort z musem otynkowany kremem maslanym wyciggamy min. 30 min przed
podaniem i kroimy goracym nozem. Krem maslany po schtodzeniu twardnieje
(jak masto) i kruszy sie podczas krojenia.

5. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

6. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 155°C. Z
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termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 152C. Piektam biszkopt na
najnizszym poziomie piekarnika, grzatka géra-dét.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis na tort z musem porzeczkowym?

Bedzie mi mito jesli udostepnisz go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktdéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

TORT Z MUSEM ANANASOWYM

Tort z musem ananasowym i kremem czekoladowym bez mascarpone zrobitam na
Dzien Kobiet dla dziewczynek z klasy Btazejka. Byty one zachwycone dekoracja
jak i smakiem tortu :). W Srodku, oprécz musu z ananasa i kremu
czekoladowego, znajdziecie zelke ananasowa i chrupke czekoladowa. Bardzo
polecam Wam ten pyszny torcik!

P.S. Prace nad tortem najlepiej roztozy¢ sobie na kilka dni.

1 dzien: Pieczemy biszkopt i przygotowujemy ganache czekoladowe i zelke
ananasowg.

2 dzien: Przygotowujemy krem czekoladowy, chrupke i mus z ananasa. Sktadamy
tort.

3 dzien: Tynkujemy tort i dekorujemy kremem mas$lanym.

4 dzien: Tort z musem ananasowym podajemy gosciom. Tort najlepiej smakuje 2-3
dni po ztozeniu (przetozeniu go kremami), gdyz jedzony na drugi dzien po
z¥ozeniu smakuje jak zwykte ciasto z kremem. Sprawdzitam to i czu¢ réznice,
dlatego nie warto sie $pieszy¢!

ILOSC PORCJI — Jak obliczyé ilo$é porciji
Jak kroi¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na kakaowy biszkopt — forma o Sr 16 cm:

e 164 g jajek bez skorupki (3 jajka 'L’ )
e 100 g drobnego cukru

e 90 g magki pszennej

e 18 g kakao (uzytam Decomorreno)

Uwaga: Jezeli po rozbiciu jajek otrzymacie np. 155 g, to w przeliczniku
foremek w pierwsze pole wpiszcie Srednice tortownicy 16 cm, a w drugim polu
np.: 15.7 cm. Wpiszcie sktadnik: jajka — 164 g i przeliczcie. Zmniejszajcie
rozmiar tortownicy, az wyjdzie Wam wasza waga jajek — 155 g. Wtedy wpiszcie
kolejne sktadniki i przelicznik pokaze Wam ile maki i cukru da¢ na 155 g
jajek.
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. W misce, przy pomocy miksera (najszybsze obroty), ubijamy jajka z

cukrem. Miksujemy catos¢ ok 10-12 min, az masa potroi swojg objetos¢. Im
wiecej jajek, tym dtuzszy czas ubijania. Przy 6 jajkach moze to zajgd
nawet 20 minut (zalezy to tez od miksera). Odktadamy mikser.

. W dwoch turach wsypujemy przesiang magke z kakao. Delikatnie *gczymy jg z

masg jajeczng uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej (rdézga mieszamy
wolno i delikatnie).

. Gotowe ciasto przektadamy do rantu/formy o Sr 16 cm, wytozonego papierem

do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyréwnujemy wierzch ciasta.

. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155-1602C (bez termoobiegu),

do suchego patyczka.

. Upieczony biszkopt wyciggamy z piekarnika i zostawiamy do wystudzenia.
. Przy pomocy dtugiego noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i

kroimy na trzy réwne blaty. Wierzch biszkoptu (skérke) sScinamy.

Nasaczenie: przegotowana woda

Chrupka czekoladowa z orzechami o Sr 14 cm — chrupka warstwa:

40 g mlecznej czekolady (uzytam Wedel)

15 g orzechéw laskowych prazonych — drobno posiekanych
26 g prazynki - PRZEPIS

15 g oleju rzepakowego

. Czekolade topimy w kgpieli wodnej. Nastepnie studzimy. Ale uwazajcie aby

czekolada nie stwardniata. Czekolada nie moze by¢ ciepta, bo prazynka
zmieknie.

. Do ostudzonej czekolady dodajemy suche sktadniki i mieszamy. W

miedzyczasie dodajemy olej i doktadnie catos¢ mieszamy.

. Tak przygotowana mase naktadamy bezposrednio na cienka warstwe kremu

czekoladowego, jak fruzeline, zostawiajac od brzegu odstep ok 1,5 cm.

. Chrupke mozna przygotowa¢ dzien wczesniej tak jak zelke. Wyktadamy

gotowg chrupke na papier do pieczenia, tworzac koto o sr 14 cm.
Nastepnie schtadzamy w loddéwce, az zrobi sie twardy blat, ktdéry potem
naktadamy na krem.

Przepis na krem czekoladowy:

1.

3.

220 g/ml sSmietanki kremOwki 30/36%* (uzytam Smietanki 30%)
110 g mlecznej czekolady, potamanej
20 g gorzkiej czekolady 64%, potamanej

W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy kremdéwke do momentu
wrzenia. Wytagczamy palnik i dodajemy potamane czekolady. Po ok 2
minutach mieszamy ca*os$¢, az uzyskamy gtadka i jednolitg mase
czekoladowg. Nastepnie przez chwile miksujemy mase blenderenm,
dzieki temu zabiegowi krem bedzie bardziej kremowy i stabilniejszy
po ubiciu.

. Odstawiamy mase czekoladowa do wystudzenia. Przykrywamy foliag

spozywczg i wkt*adamy na noc do lodowki (min. 6 godz.).
Nastepnie umieszczamy w misce schtodzona mase czekoladowa. Przy
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pomocy miksera (szybsze obroty) miksujemy cato$¢, az uzyskamy
gesty krem czekoladowy.

4. Gotowy krem od razu naktadamy na biszkopt. Nie przygotowujemy kremu
wczesniej i nie przechowujemy go do momentu przetozenia w loddéwce. Krem
w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy bedziemy naktada¢ go na
biszkopt.

5. Czekoladowy krem bez mascarpone robitam na $mietance 30% z
kartonika 'UHT’.

Zelka ananasowa — $r 14 cm, grubo$¢ 7-8 mm:

e 150 g ananasa z puszki
e 5 g cukru, do smaku
e 3 g zelatyny + 1 tyzka zimnej wody*

1. Zelatyne zalewamy wodg i odstawiamy na ok 7 min, az napecznieje.

2. Pokrojone ananasy umieszczamy w rondelku i zasypujemy cukrem.
Podgrzewamy cato$¢ na matym ogniu, do momentu gdy ananasy zmiekna.
Wytaczamy palnik.

3. Miksujemy owoce blenderem, az otrzymamy gtadkie puree. Po zblendowaniu
otrzymatam ok 130 g puree (ok 115 ml).

4. Nastepnie podgrzewamy otrzymane puree na matym ogniu, do momentu
wrzenia. Zdejmujemy rondelek z ognia. Dodajemy napeczniatg zelatyne i
mieszamy catos¢ energicznie, az zelatyna catkowicie sie rozpusci.

Nie gotujemy puree z Zzelatyna, poniewaz traci ona wtedy swoje
wtasciwosci zelujace. Studzimy puree ananasowe.

5. Ostudzone puree przelewamy do formy lub rantu do Zzelek o $r 16 cm,
wytozonego folia spozywczga.

6. Przed wylaniem puree do rantu (rant do Zzelki) schtadzam je w loddwce
kilka minut, aby miato konsystencje kisielu. Wtedy puree nie wyptywa mi
spod rantu. Polecam réwniez schtodzic¢ rant w zamrazarce.

7. Tak przygotowana zelke wktadamy do loddéwki, az stezeje (ok 4-6 godz.),
najlepiej na catg noc.

8. Zelke ananasowg mozemy tez wtozy¢ do zamrazarki, po jej schtodzeniu w
lodowce. Wtedy bedzie tatwiej natozy¢ ja na krem w torcie.

Sktadniki na ok 180 g (160 ml) puree z ananasa:

e 200 g ananasa z puszki
e 23-25 g cukru, do smaku
e 1-2 tyzeczki soku z cytryny, opcjonalnie

Sktadniki na mus anansowy:

e ok 180 g (160 ml) puree ananasowego
e 6 g zelatyny + 2 tyzki zimnej wody
e 120 ml/g $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

1. Zelatyne zalewamy woda i odstawiamy do napecznienia, ok 7 min.
2. Ananasa kroimy na mniejsze kawatki i umieszczamy w rondelku. Dodajemy
cukier i sok z cytryny. Podgrzewamy catos¢ na matym ogniu, do momentu
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gdy ananasy zmiekna. Wytgczamy palnik.

. Miksujemy owoce blenderem, az otrzymamy gtadkie puree.
. Jesli wyjdzie Wam wiecej niz 180 g puree, to odejmijcie nadmiar.
. Nastepnie podgrzewamy otrzymane puree na matym ogniu, do momentu

wrzenia. Zdejmujemy rondelek z ognia. Dodajemy napeczniatg zelatyne i
mieszamy catos¢ energicznie, az zelatyna catkowicie sie rozpusci.

Nie gotujemy puree z Zzelatyna, poniewaz traci ona wtedy swoje
wtasciwosci zelujace. Studzimy puree ananasowe (nie moze by¢ ciepte,
poniewaz Smietanka sie zwarzy).

. W misce, za pomoca miksera (Srednie obroty) ubijamy sSmietanke. Ale

nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna

(bedzie spadaé¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do koica.
Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu. Odktadamy mikser.

. Nastepnie, w 2 turach, dodajemy ostudzone puree i mieszamy delikatnie

catos¢ za pomoca tyzki lub rézgi kuchennej, tylko do potaczenia sie
sktadnikéw. Mus wyjdzie luzny (nie zwarzony), ale taki ma by¢. Mozemy go
na chwile wtozy¢ do lodéwki, aby troche zgestniat.

. Gotowy mus ananasowy od razu wyktadamy na biszkopt/ciasto. Nie

schtadzamy go w misce do nastepnego dnia.

Sktadniki na krem do tynkowania z mlekiem w proszku (tort o $r 16 cm,

wys.

9-10 cm — przelicznik foremek):

e 60 g zwyktego mleka, np. 3,2%

* 60 g drobnego cukru

e 80 g mleka w proszku*

e 240 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)

Dodatkowo — opcjonalnie:

1.
2.

e do wybielenia kremu: biaty barwnik/wybielacz
e aromaty smakowe: ekstrakt/aromat waniliowy, kwasek cytrynowy, itp.
» kolorowe barwniki spozywcze olejowe, w zelu

Mleko w proszku przesiewamy.

W rondelku umieszczamy mleko (ptynne) i cukier. Podgrzewamy je na matym
ogniu, mieszajgc caty czas, az cukier sie rozpuéci. Sciggamy rondelek z
ognia i studzimy mleko (nie moze by¢ ciepte).

. W misce, za pomocg miksera/robota planetarnego, ucieramy masto na jasng

i puszysta mase (min. 12 min lub dtuzej, jesli robimy krem z wiekszej
ilosci masta). Gdy masto bedzie gotowe przygotowujemy mase z mlekiem w
proszku.

. Do ostudzonego mleka z cukrem dodajemy mleko w proszku i doktadnie

mieszamy, az otrzymamy jednolitg mase. Mleczna masa szybko zastyga,
dlatego robimy mase tuz przed dodaniem jej do utartego masia.

. Do masta dodajemy mase mleczng (w 1-2 turach).
. Catos$¢ miksujemy na najwyzszych obrotach ok 2 min, az otrzymamy gtadki
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10.

11.

12.

krem.

. Nastepnie dodajemy kolorowe barwniki lub biaty barwnik

(wybielacz), aby wybielic¢ krem. Barwniki dodajemy stopniowo, w
matych ilosSciach, aby uzyska¢ odpowiedni odcien koloru. Wybielacz
/ biaty barwnik pomijamy, gdy chcemy uzyskaé¢ czerwony, czarny lub
inny ciemny kolor.

. Miksujemy krem z barwnikiem przez chwile na najszybszych obrotach, aby

wymiesza¢ dobrze barwnik.

. Nastepnie, uzywajac robota planetarnego, zmniejszamy obroty na minimum i

ucieramy krem przez ok 10 minut, lub dtuzej. W ten sposéb odpowietrzamy
krem maslany.

Gotowym kremem milky way tynkujemy tort z musem ananasowym. Do dekoracji
widocznej na zdjeciach odjetam 60 g kremu bez dodatku barwika.
Podzielitam pézniej krem i dodatam barwniki kolorowe.

Krem nadaje sie jako tynk pod mase cukrowa/plastyczna, dekoracje z
tej masy oraz pod wydruk na masie cukrowej.

Polecam wpis Jak uratowac¢ zwarzony krem maslany

Wykonanie tortu:

1.

Tort sktadamy w wysokim rancie. Je$li go nie macie mozecie taki rant
zrobi¢ z papieru do pieczenia.
Polecam wpis: Sktadanie tortu bez rantu

. Na podktadzie/paterze uktadamy pierwszy blat biszkoptu i nasaczmy go. W

tym momencie mozemy natozy¢ rant cukierniczy z papierem do
pieczenia. Mozna tez najpierw ustawi¢ rant na podktadzie. Wytozyc
go od srodka papierem do pieczenia i wtozy¢ pierwszy blat
biszkoptu.

. Naktadamy cienszg warstwe kremu czekoladowego i wyréwnujemy. Ktadziemy

na krem chrupke czekoladowg i wyktadamy reszte kremu. Wyréwnujemy go
szpatutka. Naktadamy kolejny blat biszkoptu i nasaczamy go. Wyktadamy
potowe musu ananasowego i ktadziemy zelke. Nastepnie wyktadamy reszte
musu. Ktadziemy ostatni blat biszkoptu i nasaczamy go.

. Tak przygotowany tort z musem ananasowym wktadamy na kilka godzin do

lodéwki (min. 6 godz., najlepiej na cata noc), aby tort z musem sie
ustabilizowat.

. Wyciggamy tort z rantu: sSciggamy rant i odklejamy papier do

pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu

. Caty tort z musem ananasowym tynkujemy kolorowym kremem mas$lanym. Mozna

najpierw natozyc¢ cienkg warstwe kremu, ktora zbierze i przyklei okruszki
biszkoptu. Nastepnie natozy¢ druga, grubsza warstwe kremu i doktadnie
wygtadzi¢ szpatutka lub packa. Nie schtadzam tortu po natozeniu
pierwszej warstwy kremu. Nie polecam tego robid.

Tort bez problemu mozna otynkowaé¢ jedna warstwa kremu, naktadajac od
razu caty krem maslany. Nie trzeba naktadac¢ pierwszej, ciefiszej warstwy.
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Dlatego rébcie tak, jak Wam jest tatwiej.

7. Otynkowany tort schtadzamy w lodéwce kilka godzin, aby tynk dobrze
stwardniat.

8. Dekorujemy tort wg wtasnego pomystu.

9. Gotowy tort przechowujemy w loddéwce. Przed podaniem gosciom wyciggamy ok
30 minut wczes$niej, aby krem maslany zmiekt.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki na biszkopt muszg miec temperature pokojowa.

2. Krem maslany mozemy przechowywa¢ w loddwce, jesli nie mozemy od razu
udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go wczesniej
wyciaggngé, aby sie ocieplit zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie
mieszamy, aby uzyskat odpowiednig konsystencje. Krem maslany mozna
rowniez zamrozic.

3. Pod tort z musem ananasowym otynkowany kremem maslanym koniecznie dajcie
grubszy podktad. Zapobiegnie on pekaniu kremu podczas
przenoszenia/transportu tortu.

4. Tort z musem otynkowany kremem maslanym wyciggamy min. 30 min przed
podaniem i kroimy gorgcym nozem. Krem maslany po schtodzeniu twardnieje
(jak masto) i kruszy sie podczas krojenia.

5. Uzytam mgki pszennej tortowej, typ 450.

6. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 155°C. Z

termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 152C. Piektam biszkopt na
najnizszym poziomie piekarnika, grzatka gdra-dét.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis na tort z musem ananasowym? Bedzie

mi mito jesli udostepnisz go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktdéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

Tort z WW 1 M&M’s

Tort z WW i M&M’s zrobitam na 7 urodziny Kacperka, ktéry jest fanem stodyczy

).

Odniostam tez wrazenie, ze bardziej smakowata mu sama dekoracja niz

srodek tortu [] Dlatego prosze nie dziwi¢ sie, Zze dzieci po zjedzeniu
dekoracji beda miaty juz dos¢ i podziekuja. Potaczenie delikatnego musu z
batonikéw Milky Way z musem malinowym, to idealne rozwigzanie w tym torcie.
Polecam tez mus truskawkowy lub wisniowy do musu z batonikéw Milky Way.


https://slodkipomysl.pl/tort-z-ww/
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P.S. Prace nad tortem najlepiej roztozy¢ sobie na kilka dni.

1 dzien: Pieczemy biszkopt.

2 dzien: Przygotowujemy mus milky way i malinowy. Sktadamy tort (przektadamy
biszkopt musami).

3 dzien: Tynkujemy tort i dekorujemy wafelkami WW lub KitKat i cukierkami M&M's
(dekorujemy tort cukierkami najlepiej tuz przed podaniem).

4 dzien: Tort z WW i M&M’s podajemy gosciom. Tort najlepiej smakuje 2-3 dni po
ztozeniu (przetozeniu go kremami), gdyz jedzony na drugi dzien po ztozeniu
smakuje jak zwykte ciasto z kremem. Sprawdzitam to i czu¢ rdéznice, dlatego nie
warto sie $pieszy¢!

Wazne: Wafelki WW majg 10 cm wysoko$ci. Natomiast KitKat majg ok 9 cm.
Dlatego ten tort nie moze byc¢ za wysoki.

Skorzystaj z przelicznika foremek

s 7

ILOSC PORCJI - Jak obliczyé ilos$é porcji
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na biszkopt — forma o Sr 18 cm:

e 0k 220 g jajek bez skorupki (4 jajka 'L")
e 130 g drobnego cukru
e 160 g magki pszennej tortowej

Sktadniki - jajka, rozm. M:

e 0k 200 g jajek bez skorupki
e 120 g drobnego cukru
e 145 g magki pszennej tortowej

1. W misce, przy pomocy miksera (najszybsze obroty), ubijamy jajka z
cukrem. Miksujemy catos$¢ ok 12-15 min, az masa potroi swojg objetosé. Im
wiecej jajek, tym dtuzszy czas ubijania. Przy 6 jajkach moze to zaja¢
nawet 20 minut (zalezy to tez od miksera). Odktadamy mikser.

2. W dwéch turach wsypujemy przesiang magke. Delikatnie taczymy ja z masa
jajecznag uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej (rézga mieszamy wolno i
delikatnie).

3. Gotowe ciasto przektadamy do rantu/formy o $r 18 cm, wytozonego papierem
do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyréwnujemy wierzch ciasta.

4. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155-1602C (bez termoobiegu),
do suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.

5. Upieczony biszkopt wyciggamy z piekarnika i zostawiamy do wystudzenia.

6. Przy pomocy dtugiego noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i
kroimy na trzy réwne blaty. Wierzch biszkoptu (skérke) scinamy.

7. Blaty biszkoptu nie powinny by¢ grubsze niz 1,7 cm. Najlepiej aby miaty
1,5 cm grubosci.

Nasaczenie: przegotowana woda
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Mus z batonikami milky way — mus milky way:

¢ 90 g/ml $mietanki kremdéwki 30/36%

e 100 g batonikéw Milky Way

e 4 g zelatyny + 1 tyzka zimnej wody

¢ 180 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

1. W rondelku podgrzewamy kreméwke do momentu wrzenia. Wytgczamy palnik i
dodajemy pokrojone batoniki Milky Way. Doktadnie mieszamy, az batoniki
sie rozpuszczag i uzyskamy jednolitg mase. Batoniki ciezko sie
rozpuszczaja, dlatego miksujemy catos¢ blenderem na gtadka mase. Jes$li
nie macie blendera mozna przez chwile podgrza¢ mase na matym ogniu, aby
batoniki szybciej sie rozpuscity, ale jest to ciezkie. Mozna wtedy
przecedzi¢ mase przez sitko. Wytgczamy palnik.

2. Zelatyne zalewamy wodg i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.

3. Ponownie podgrzewamy mase z batonikami Milky Way w rondelku, aby byxa
bardzo gorgca (do momentu wrzenia). Wytgczamy palnik i dodajemy do masy
napeczniatg zelatyne. Mieszamy energicznie, az zelatyna catkowicie sie
rozpusci. Studzimy mase.

4. Gdy masa z batonikami osiagnie temperature ok 34 stopni zaczynamy
ubijaé¢ schtodzong $mietanke za pomocg miksera (szybsze obroty), az
otrzymamy krem Smietankowy. Ale nie ubijamy S$mietanki do konca. Ma
by¢é lekko luzna (bedzie spadaé¢ z tyzki). Smietanki do musu nie
ubijamy do konca. Gdy ubijemy $mietanke na sztywno, to dodatkowe
mieszanie, aczace Smietanke z masg, powoduje warzenie sie musu.
Odktadamy mikser.

5. Nastepnie, gdy masa z batonikami bedzie miata temperature ok 28-30
stopni, tyzka po tyzce dodajemy ubita sSmietanke do masy z batonikami i
mieszamy delikatnie catos¢ za pomoca tyzki/szpatutki. Gdy masa potaczy
sie ze sSmietanka dodajemy powoli reszte sSmietanki i mieszamy catos¢,
tylko do potaczenia sie sktadnikdéw. Mus wyjdzie luzny (nie zwarzony),
ale taki ma by¢. Mozna go na chwile wtozy¢ do loddéwki, aby lekko stezat,
zanim wytozycie go na biszkopt (jesli boicie sie, ze wam sptynie z
biszkoptu).

6. Mozna dodac¢ mase z batonikami do Smietanki, ale starajcie sie wlac mase
tak, by sptyneto po Sciance miski i delikatnie potgczyto sie ze
smietanksy.

7. Gotowy mus milky way od razu wyktadamy na biszkopt.

8. Przed wytozeniem musu na blat (jesli nie mamy rantu) polecam zrobi¢ rant
wok6t tortu z papieru do pieczenia — polecam wpis: Sktadanie tortu bez
rantu.

Sktadniki na mus malinowy:

* 290 g Swiezych/mrozonych malin

e 55 g cukru lub wiecej, do smaku

e 2 tyzeczki soku z cytryny (opcjonalnie)
e7 g zelatyny + 2 tyzki zimnej wody
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175 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

. Mrozone maliny umieszczamy w garnuszku. Dodajemy cukier i sok z

cytryny. Podgrzewamy na matym ogniu. Gdy maliny puszczg sok i sie
'rozpackaja’ wytaczamy palnik.

. Zelatyne zalewamy wodg i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.
. Malinowe puree przecedzamy przez sitko, aby pozby¢ sie pestek.

Otrzymany sok (ok 185 ml / 200 g) przelewamy do garnuszka i
podgrzewamy do momentu wrzenia. Zdejmujemy z palnika i dodajmy
napeczniatg zelatyne. Catos$¢ mieszamy energicznie do chwili, kiedy
cata zelatyna sie rozpusci. Odstawiamy do wystudzenia. Puree
malinowe nie moze by¢ ciepte, poniewaz krem $mietankowy sie
zwarzy.

. W misce, za pomoca miksera (Srednie obroty) ubijamy Smietanke. Ale

nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
(bedzie spadaé¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do korca.
Gdy ubijamy sSmietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

. Nastepnie, w 2 turach, dodajemy ostudzone puree z malin i mieszamy

delikatnie catos¢ za pomoca tyzki lub rézgi kuchennej, tylko do
potaczenia sie sktadnikéw. Mus wyjdzie luzny (nie zwarzony), ale taki ma
by¢. Mozemy go na chwile wtozy¢ do lodéwki, aby troche zgestniat.

. Gotowy mus malinowy wyktadamy na biszkopt.
. Swieze maliny miksujemy blenderem na gtadkie puree. Przecedzamy przez

sitko. Do soku dodajemy cukier i sok z cytryny. Podgrzewamy do momentu
wrzenia. Nastepnie wytgczamy palnik i dodajemy zelatyne.

Sktadniki na krem maslany Milky Way do tynkowania tortu z WW i M&M’s -
tort wysoki ok 8-8,5 cm:

1.

2.

e 50 g zwyktego mleka, np. 3,2%

* 50 g drobnego cukru

e 70 g mleka w proszku*

e 200 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)

Mleko w proszku przesiewamy. Uzywam mleko w proszku 'taciate’. Mozna tez
uzy¢ mleka w proszku Krasnystaw lub SM Siedlce.

W rondelku umieszczamy mleko (ptynne) i cukier. Podgrzewamy je na matym
ogniu, mieszajgc caty czas, az cukier sie rozpuéci. Sciagamy rondelek z
ognia i studzimy mleko (nie moze by¢ ciepte).

. W misce, za pomocg miksera, ucieramy masto na jasng i puszystg mase

(min. 12 min lub dtuzej, jes$li robimy krem z wiekszej ilosSci masta).
Wytgczamy mikser.

. Do ostudzonego mleka z cukrem dodajemy mleko w proszku i doktadnie

mieszamy, az otrzymamy jednolitg mase. Mleczna masa szybko zastyga,
dlatego robimy mase tuz przed dodaniem jej do masta.


https://slodkipomysl.pl/category/kremy-do-tynkowania/
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8.
9.

. Do utartego masta dodajemy mase mleczng (w 1-2 turach).
. Catos$¢ miksujemy na najwyzszych obrotach ok 2 min, az otrzymamy gtadki

krem.

. Nastepnie, uzywajac robota planetarnego, zmniejszamy obroty na minimum i

ucieramy krem przez ok 10 minut. W ten sposéb odpowietrzamy krem
maslany. W tym torcie nie jest konieczne odpowietrzanie, poniewaz nie
wida¢ tynku pod wafelkami :).

Gotowym kremem tynkujemy tort.

Polecam wpis — Jak uratowac zwarzony krem maslany

Dodatkowo do dekoracji:

e 10 opakowan wafelkéw WW lub KitKat. Do mojego tortu uzytam wafelki WW,

poniewaz tort byt wysoki ok 9 cm. Wafelki KitKat byty za krétkie.

e 5-6 opakowan cukierkéw M&M's
e kolorowa wstagzka

Wykonanie tortu:

1.

Tort sktadamy w wysokim rancie. Je$li go nie macie mozecie taki rant
zrobi¢ z papieru do pieczenia.
Polecam wpis: Sktadanie tortu bez rantu

. Na podktadzie/paterze uktadamy pierwszy blat biszkoptu i nasaczmy go. W

tym momencie mozemy natozy¢ rant cukierniczy z papierem do
pieczenia. Mozna tez najpierw ustawi¢ rant na podktadzie. Wytozy¢
go od srodka papierem do pieczenia i wtozy¢ pierwszy blat
biszkoptu.

. Wyktadamy mus milky way od razu po zrobieniu. Naktadamy kolejny blat

biszkoptu, ktéry réwniez nasgczamy. Nastepnie naktadamy mus malinowy i
ktadziemy ostatni blat biszkoptu, ktdry nasgczamy.

. Tak przygotowany tort z musami wktadamy na kilka godzin do lodéwki (min.

6 godz., najlepiej na cata noc), aby tort z musami sie ustabilizowat.

. Wyciggamy tort z rantu: Sciggamy rant i odklejamy papier do

pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu

. Caty tort tynkujemy kremem maslanym z mlekiem w proszku. Mozna najpierw

natozy¢ cienka warstwe kremu, ktdéra zbierze i przyklei okruszki
biszkoptu. Nastepnie natozy¢ druga, grubsza warstwe kremu i doktadnie
wygtadzi¢ szpatutka lub packa. Nie schtadzam tortu po natozeniu
pierwszej warstwy kremu. Nie jest to konieczne.

Tort bez problemu mozna otynkowaé¢ jedna warstwa kremu, naktadajac od
razu caty krem maslany. Nie trzeba naktadac¢ pierwszej, ciefiszej warstwy.
Dlatego rébcie tak, jak Wam jest tatwiej.

. Otynkowany tort schtadzamy w lodéwce kilka godzin, aby tynk dobrze

stwardniat.

. Wafelki WW lub KitKat delikatnie *amiemy na pojedyncze kawatki. Jesli

powstang nierdédwnosci nozem nalezy $cigé brzegi.

. Tort mozna udekorowa¢ wafelkami WW od razu po otynkowaniu tortu. Polecam

jednak zrobi¢ to po schtodzeniu. Wtedy wafelki nie bedg 'tonag¢’ w
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miekkim kremie mas$lanym. Przed dekorowaniem mozna wyciggna¢ tort 20
minut wczed$niej, aby krem troche zmiekt, dzieki czemu wafelki lepiej
beda sie lepi¢ do kremu.

10. Po udekorowaniu tortu wafelkami przewigzujemy go wstgzeczka.

11. Przed podaniem dekorujemy tort cukierkami M&M’s

12. Gotowy tort z WW przechowujemy w lodéwce — najlepiej bez cukierkodw.
Przed podaniem gosciom wyciggamy ok 30 minut wcze$niej, aby krem maslany
zmiek*t.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki na biszkopt musza miec temperature pokojowa.

2. Krem maslany mozemy przechowywa¢ w loddéwce, jesli nie mozemy od razu
udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go wczesniej
wyciaggnaé, aby sie ocieplit zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie
mieszamy, aby uzyskat odpowiednig konsystencje. Krem mas$lany mozna
rowniez zamrozic.

3. Tort z WW otynkowany kremem maslanym wyciggamy min. 30 min przed
podaniem i kroimy goracym nozem. Krem maslany po schtodzeniu twardnieje
(jak masto) i kruszy sie podczas krojenia.

4. Sukces wyrosnietego biszkoptu zalezy od dobrze jajek. Dlatego polecam
ubija¢ jajka min. 12 minut, aby miec¢ pewnos$¢, ze biszkopt tadnie
wyrosnie. Mikser z wiekszg moca pewnie szybciej ubije biatka. Méj ubija
od 12-15 min. To tez zalezy od ilosci jajek. Im wiecej jajek, tym
dtuzszy czas ubijania.

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

6. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 155°C. Z

termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 152C. Piektam biszkopt na
najnizszym poziomie piekarnika, grzatka goéra-dét.

(O]
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Podoba Ci sie przepis na tort? Bedzie mi mito jesli

udostepnisz go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

TORT RUDOLF

Tort Rudolf z kremem waniliowym, musem czekoladowym i $liwkowym to moja


https://slodkipomysl.pl/tort-rudolf/

stodka propozycja na Swieta Bozego Narodzenia. Inspiracje na ten tort
znalaztam na Instagramie i zamarzytam, aby zrobi¢ identyczny na urodziny
Kacpra. Tort Rudolf zrobit furore wsrod zaproszonych dzieci :).
Najtrudniejszym elementem tortu sa rogi Rudolfa. Troche mi zajeto ich
uformowanie z masy cukrowej. Batam sie, Zze rogi nie beda sie trzymac prosto,
ale ostatecznie wytrzymaty probe :). Jesli obawiacie sie zrobi¢ rogi z masy
cukrowej, mozecie uzy¢ papierowych wydrukéw lub np, drewnianego toppera.

P.S. Prace nad tortem najlepiej roztozyc¢ sobie na kilka dni.

Kilka dni przed zrobieniem tortu robimy dekoracje z masy cukrowej, aby
zdazyty wyschnad.

1 dzien: Pieczemy biszkopt, przygotowujemy Zzelke jabtkowa i mase waniliowa do
kremu.

2 dzien: Przygotowujemy musy i krem. Sktadamy tort (przektadamy biszkopt
kremami) .

3 dzien: Tynkujemy tort i robimy grzywe Rudolfowi. Dekorujemy tort ozdobami z
masy cukrowej.

4 dzien: Tort Rudolf podajemy gosciom. Tort najlepiej smakuje 2-3 dni po
ztozeniu (przetozeniu go kremami). Tort jedzony na drugi dzien po ztozeniu
smakuje jak zwykte ciasto z kremem. Sprawdzitam to i czu¢ réznice, dlatego nie
warto sie $pieszyc!

Skorzystaj z przelicznika foremek
ILOSC PORCJII - Jak obliczyé ilo$é porcji

Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na biszkopt piernikowy (forma Sr 18 cm):

* 6 jajek (ok 330 g, bez skorupki)

e 140 g drobnego cukru

e 35 g masta, roztopionego i ostudzonego
e 180 g maki pszennej

e 12 g kakao (uzytam Wedel)

e 1 tyzeczka cynamonu

e 3/4 yzeczki gatki muszkatotowej

e 3/4 tyzeczki imbiru

1. Jajka z cukrem ubijamy przy pomocy miksera (najszybsze obroty).
Miksujemy catos¢ ok 15 min, az masa bedzie bardzo gesta (przy wiekszej
iloSci jajek czas ubijania sie wydtuza).

2. Nadal ubijajgc, tyzeczka po tyzeczce, dodajemy roztopione i ostudzone
masto. Masto dodajemy w taki sposdb, aby sptywato po $ciance miski.
Wtedy masto nie zniszczy pecherzy powietrza w ubitych jajkach i masa nie
opadnie.

Miksujemy catos$¢ krétko, tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Odktadamy
mikser.

3. W dwéch turach wsypujemy przesiang magke z kakao i przyprawami i
delikatnie tgczymy jg z masg jajeczna, uzywajac szpatutki lub rézgi
kuchennej.

4. Gotowe ciasto przektadamy do formy o $sr 18 cm, wytozonej papierem do
pieczenia (samo dno). Delikatnie wyréwnujemy wierzch ciasta.

5. Pieczemy ok 50 — 60 min w temperaturze 155-160°C (bez termoobiegu) lub


https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://youtu.be/oOOHYgD0oeU?si=Nht6Vd5CGSezF3gv
https://youtu.be/EQJtrwghQu4?si=zXM9kJLMVcafFWeN

dtuzej, do suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.

6. Upieczony biszkopt piernikowy od razu wyciggamy z piekarnika i ktadziemy
na blat.
Zostawiamy do wystudzenia (najlepiej na cata noc, wtedy lepiej sie
kroi).

7. Biszkopt kroimy na cztery réwne blaty. Wierz biszkoptu (skdérke) sScinamy.

8. Jesli nie posiadacie rantu to biszkopt mozna upiec na dwa razy, dzielac
sktadniki na pét. Mozna tez zrobi¢ rant z papieru do pieczenia wewnatrz
formy.

Nasaczenie: przegotowana woda
Zelka jabtkowa — $r 16 cm:

e 200 g jabtek (obranych i pokrojonych)
e kilka tyzek wody (3-7)

e 1/3 *yzeczki cynamonu

e mata szczypta gozdzikdéw (opcjonalnie)
e 5-15 g cukru lub wiecej, do smaku

e 1 tyzeczka soku z cytryny, do smaku

e 4 g zelatyny + 1 tyzka zimnej wody

e szczypta gozdzikéw (opcjonalnie)

1. Zelatyne zalewamy wodg i odstawiamy na ok 7 min, az napecznieje.

2. Jabtka obieramy i kroimy na mniejsze kawatki. Umieszczamy w rondelku i
dodajemy cynamon (i gozdziki). Nastepnie dodajemy 2 tyzki wody i
podgrzewamy na matym ogniu, az jabtka zmiekng i sie troche rozpackaja.
Mieszamy jabtka podczas podgrzewania i dodajemy wiecej wody, gdy
zobaczymy, ze zaczynajg sie przypalac. Wytgczamy palnik.

3. Uprazone jabtka miksujemy blenderem, aby otrzymac gtadkie puree.
Dodajemy cukier i sok z cytryny. Podgrzewamy puree jabtkowe do momentu
wrzenia.

4. Zdejmujemy rondelek z ognia i dodajemy napeczniata zelatyne. Mieszamy
catos¢ energicznie, az zelatyna catkowicie sie rozpusci.

Nie gotujemy puree z zelatyna, poniewaz traci ona wtedy swoje
wtasciwosci zelujace. Studzimy puree z jabtek.

5. Ostudzone puree przelewamy do formy o $sr 16 cm, wytozonej foliag
spozywcza (na filmie pokazuje jak to zrobi¢).

6. Przed wylaniem puree do rantu (rant do zelki) schtadzam je w lodéwce
kilka minut, aby miato konsystencje kisielu. Wtedy puree nie wyptywa mi
spod rantu. Polecam réwniez schtodzi¢ rant.

7. Tak przygotowana zelke jabtkowa wktadamy do lodowki, az stezeje (ok 6
godz.), najlepiej na cata noc.

8. Zelke z jabtek mozemy tez wtozy¢ do zamrazarki, po jej schtodzeniu w
lodbéwce. Wtedy bedzie tatwiej natozy¢ ja na krem w torcie.

Mus czekoladowy — mus z czekolada:

90 g mlecznej czekolady
e 25 g gorzkiej czekolady lub troche wiecej, do smaku
90 g S$mietanki kreméwki 30/36%


https://slodkipomysl.pl/mus-czekoladowy/

e 3 g zelatyny (3/4 tyzeczki) + 1 tyzka zimnej wody
e 180 g S$mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

1.
. W rondelku, na matym ogniu podgrzewamy kreméwke (90 g), do momentu

~

Zelatyne zalewamy woda i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.

wrzenia. Gdy $mietanka zacznie wrzec zdejmujemy rondelek z palnika.
Dodajemy pokrojone czekolady i dokt*adnie mieszamy, az sie rozpuszcza i
uzyskamy jednolita mase. Odstawiamy rondelek na bok.

. Kubeczek/szklanke z napeczniatg zelatyna wktadamy do goracej wody i

mieszamy, az uzyskamy piynng zelatyne.

. Ciepta, ptynna zelatyne dodajemy do jeszcze cieptej masy czekoladowej i

energicznie mieszamy catosc.
Mase czekoladowa studzimy (nie moze by¢ ciepta). Gdy dodamy do $mietanki
ciepta mase krem sie zwarzy.

. W misce, za pomocag miksera (Srednie obroty) ubijamy $mietanke, az

otrzymamy krem $mietankowy. Ale nie ubijamy kremu do konica. Ma by¢
prawie sztywny. Gdy dodamy mase czekoladowg musimy jeszcze kilka razy
zamiesza¢ krem, a dodatkowe ruchy mogg spowodowaé zwarzenie sie kremu
$mietankowego.

Odktadamy mikser.

. Nastepnie stopniowo dodajemy ostudzong mase czekoladowg (w 2-3 turach).

Mieszamy catos¢ za pomoca rézgi kuchennej tylko do potaczenia sie
sktadnikoéw.

. Gotowy mus czekoladowy wyktadamy na biszkopt.
. Przed wytozeniem musu na blat (jes$li nie mamy rantu) polecam zrobi¢ rant

wok6t tortu z papieru do pieczenia — polecam wpis: Sktadanie tortu bez
rantu

$liwkowy — mus z $liwkami:

380 g swiezych/mrozonych $liwek (bez pestek)
50-60 g cukru lub wiecej, do smaku*

1/2 *yzeczki cynamonu (opcjonalnie)

8 g zelatyny + 2 *yzki zimnej wody

190 ml $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

. ITos¢ cukru zalezy od tego jak kwasne sg nasze Sliwki.
. Sliwki kroimy w kostke, pozbywajgc sie pestek. Umieszczamy je w

garnuszku i dodajemy cukier z cynamonem. Podgrzewamy na matym
ogniu. Gdy $liwki sie podsmazg i puszczg sok, a cukier sie
rozpusci, wytgczamy palnik. Blenderem miksujemy $liwki, az
otrzymamy gtadki mus.

. Zelatyne zalewamy woda i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.
. Otrzymany mus $liwkowy przecedzamy przez sitko, aby pozby¢ sie

skérek. Otrzymane puree (ok 250 ml) przelewamy do garnuszka i
podgrzewamy do momentu wrzenia. Zdejmujemy garnuszek z palnika 1
dodajmy napeczniata zelatyne. Catos$¢ mieszamy energicznie do
chwili, kiedy cata zelatyna sie rozpusci. Odstawiamy do
wystudzenia.


https://slodkipomysl.pl/jak-zlozyc-tort/
https://slodkipomysl.pl/jak-zlozyc-tort/
https://slodkipomysl.pl/mus-sliwkowy/

Puree sliwkowe nie moze by¢ ciepte, poniewaz ubita Smietanka sie
zwarzy.

5. W misce, za pomoca miksera ($rednie obroty) ubijamy sSmietanke. Ale
nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
(bedzie spada¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do korca.
Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

6. Nastepnie, w 2 turach, dodajemy ostudzone puree Sliwkowe i mieszamy
delikatnie catos¢ za pomoca tyzki lub rézgi kuchennej, tylko do
potaczenia sie sktadnikéw. Mus wyjdzie luzny (nie zwarzony), ale taki ma
by¢.

7. Gotowy mus Sliwkowy wyktadamy na biszkopt.

Krem waniliowy — krem z wanilig:

» 280 g Smietanki kremdwki 30%

e 1 laska wanilii (min. 10 cm)

» 150 g serka mascarpone, schtodzonego
e 30-35 g cukru pudru, do smaku

1. Smietanke umieszczamy w rondelku.

2. Laske wanilii przecinamy wzdtuz i za pomocg noza wyskrobujemy
ziarenka do $mietanki. Na koncu wrzucamy przekrojong laske
wanilii.

3. Podgrzewamy smietanke na matym ogniu do momentu wrzenia. Nastepnie
gotujemy $mietanke na matym ogniu, przez ok 5 minut, caty czas
mieszajac Smietanke.

4. Im dtuzej bedziemy gotowa¢ $mietanke, tym gestsza wyjdzie po
schtodzeniu.

5. Wytgczamy palnik i wyciggamy ze smietanki laske wanilii. Nie
polecam przecedza¢ smietanki przez sitko, poniewaz wtedy czes¢
ziarenek wanilii zostaje na sitku.

6. Na goracej sSmietance tworzy sie kozuch. Aby tego unikng¢ polecam
miesza¢ S$mietanke przed ok 1-2 minut, aby w ten sposéb ja
przestudzic.

7. Studzimy Smietanke z wanilia, a nastepnie schtadzamy ja w loddéwce
min. 6 godzin (najlepiej cata noc).

8. Schtodzong mase waniliowa umieszczamy w misce. Dodajemy schtodzony
serek mascarpone i cukier puder. Miksujemy cato$¢ (szybsze
obroty), az otrzymamy gesty krem waniliowy.

9. Gotowy krem waniliowy od razu przektadamy na biszkopt. Nie
przygotowujemy kremu wczesniej i nie przechowujemy go do momentu
przetozenia w lodéwce. Krem w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy,
gdy bedziemy naktada¢ go na biszkopt.


https://slodkipomysl.pl/krem-waniliowy/

Czekoladowy krem do tynkowania — ganache z ciemnej czekolady z
dodatkiem masta:

» 280 g Smietanki kremdéwki 30%

» 445 g czekolady lekko gorzkiej 55%, moze by¢ w
pastylkach/kaletkach (uzytam Wedel)

e 300 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)

1. W rondelku podgrzewamy $mietanke az bedzie goragca. Wytaczamy
palnik.

2. Goragcg $mietankg, w temp. ok 60-652C — aby nie roztemperowac
czekolady, zalewamy drobno pokrojong czekolade. Doktadnie
mieszamy, az czekolada sie rozpusci i uzyskamy jednolitg mase.
Jesli bedzie problem z rozpuszczeniem czekolady w tak matej ilosSci
Smietanki mozna przez chwile podgrza¢ mase na bardzo matym ogniu
(jesli przegrzejecie czekolade rozwarstwi sie). Caty czas
energicznie mieszajcie ganache, aby czekolada sie nie przegrzata.

3. Odstawiamy ganache na blat do ostudzenia. Masa powinna miec¢ ok
28-302C w momencie dodania do utartego masta. Zbyt ciepte ganache
rozpusci utarte masto i zrobi sie ptynna lub zwarzona masa. Gdyby
tak sie stato trzeba wtozy¢ mase do loddéwki, aby krem przestygt
troche i zgestniat. Potem ponownie ucieramy tynk do tortu
mikserem.

4. W misce, za pomocg miksera (najszybsze obroty), miksujemy masto —
min. 12 minut lub dtuzej, jesli robimy krem z wiekszej ilosSci
masta.

5. Do utartego masta dodajemy ostudzone ganache.

6. Catos¢ miksujemy na najwyzszych obrotach ok 1 minute, az otrzymamy
gtadki krem.

7. Gotowym kremem tynkujemy tort.

8. Polecam wpis Jak uratowa zwarzony krem maslany

Krem maslany na grzywe Rudolfa:

e 280 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
» 150 g mleka skondensowanego (zageszczonego) stodzonego, w puszce
lub w tubce

Dodatkowo:

e do wybielenia kremu: biaty barwnik/wybielacz bez E171

e czerwony i pomaranczowy barwnik spozywczy w zelu — czerwony krem
do dekoracji

e zielony barwnik spozywczy w zelu

e tylki Wilton 1M i do lisci nr 352.

1. W misce, za pomocg miksera ucieramy masto, az otrzymamy puszysta
mase (min. 10 min, najszybsze obroty miksera).
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2. Nadal miksujgc dodajemy powoli mleko skondensowane. Dodatam je w 3
turach. Miksujemy catos¢, az uzyskamy gtadki krem (ok 2 minut).
Nastepnie zmniejszamy obroty i mieszamy krem przez kilka minut (ok
10 minut). W ten sposdb odpowietrzymy krem maslany, aby nie byt
‘dziurawy’.

. Gotowy krem dzielimy na trzy czesci: 2x 150 g i 1 x 50-60 g.

4. 150 g kremu barwimy na kolor czerwony, dodajac barwniki spozywcze:
najpierw pomaranczowy a pdzZniej czerwony. Drugie 150 g kremu wybielamy,
dodajac biaty barwnik. Mniejsza porcje kremu barwimy na zielono.

. Polecam wpis Jak uratowad zwarzony krem maslany

6. Biaty barwnik potrzebuje czasu, aby zadziata¢ 'puscit pigment’. Dlatego

po jego dodaniu poczekajcie dobrag chwile, zanim dodacie wiecej
wybielacza. Dodajemy biaty barwnik stopniowo, az uzyskamy tadng biel.

7. 100 g mleka skondensowanego = 80 ml.

w

U

Dekoracje z masy cukrowej:

e nos Rudolfa — biata lub czerwona masa cukrowa Saracino Pasta Model.
Biata mase barwimy najpierw na pomaranczowy kolor, dodajac pomaranczowy
barwnik. Nastepnie dodajemy czerwony barwnik. Z czerwonej masy formujemy
kulke i wbijamy w nig mata wykataczke (koncéwke wykataczki posmarowatam
klejem CMC).

e oczy 1 uszy Rudolfa — biata masa cukrowa Saracino Pasta Model — tutorial
znajdziecie TUTAJ. Robimy uszy bez wykataczek. Oczy po wyschnieciu
malujemy ztotg farbka i przyklejamy do miekkiego kremu ganache. Mozna
podklei¢ roztopiong czekoladgy.

e rogi Rudolfa — biata lub czarna masa cukrowa Saracino Pasta Model,
dtugie wykataczki do szasztykéw, proszek CMC, ktéry przys$piesza
schniecie dekoracji z masy cukrowej. W gotowe rogi wbijamy wykataczki.
Po wyschnieciu malujemy na ztota farbka.

e zXota farbka jadalna lub ztoty barwnik w proszku rozpuszczony w
odrobinie spirytusu

e ztote peretki cukrowe

e klej CMC w zelu lub woda do sklejania dekoracji z masy cukrowej

Wykonanie tortu:

1. Tort sktadamy w wysokim rancie. Je$li go nie macie mozecie taki rant
zrobi¢ z papieru do pieczenia.

Polecam wpis: Sktadanie tortu bez rantu

2. Na podktadzie/paterze uktadamy pierwszy blat biszkoptu i nasaczmy go. W
tym momencie mozemy natozy¢ rant cukierniczy z papierem do
pieczenia. Mozna tez najpierw ustawié¢ rant na podktadzie. Wytozyc
go od srodka papierem do pieczenia i wtozy¢ pierwszy blat
biszkoptu.

3. Naktadamy mus czekoladowy i wyréwnujemy go. Naktadamy kolejny blat
biszkoptu i nasgczamy go. Wyktadamy mus $liwkowy i ktadziemy kolejny
blat biszkoptu. Nasgczamy biszkopt. Wyktadamy potowe kremu waniliowego i
ktadziemy zelke. Nastepnie wyktadamy reszte kremu. Ktadziemy ostatni
blat biszkoptu i nasgczamy go.


https://slodkipomysl.pl/jak-uratowac-zwarzony-krem/
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10.

. Tak przygotowany tort wktadamy na kilka godzin do loddéwki (min. 6 godz.,

najlepiej na cata noc), aby tort z musem sie ustabilizowat.

. Wyciggamy tort z rantu: sSciggamy rant i odklejamy papier do

pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu

. Caty tort Rudolf tynkujemy kremem ganache. Mozna najpierw natozy¢ cienka

warstwe kremu, ktéra zbierze i przyklei okruszki biszkoptu. Nastepnie
natozy¢ druga, grubsza warstwe kremu i doktadnie wygtadzié szpatutka lub
packa. Nie schtadzam tortu po natozeniu pierwszej warstwy kremu. Nie
jest to konieczne.

Tort bez problemu mozna otynkowac¢ jedna warstwa kremu, naktadajac od
razu caty krem ganache. Nie trzeba naktadac¢ pierwszej, cieniszej warstwy.
Dlatego rébcie tak, jak Wam jest tatwiej.

. Tak przygotowany tort Rudolf wktadamy do lodéwki i przygotowujemy

kolorowe kremy do zrobienia grzywy.

. Schtodzony tort dekorujemy kolorowymi kremami, robigc grzywe

Rudolfa. Naktadamy biaty krem maslany do worka cukierniczego z tylka 1M
i dekorujemy gdére tortu. Nastepnie powtarzamy czynno$¢ z czerwonym
kremem. Na koiAcu dekorujemy grzywe zielonymi listkami, uzywajac tylki do
1lisci — np. Wilton nr 352.

. Przyklejamy oczy, wbijamy nos, rogi i uszy. Tak przygotowany tort Rudolf

przechowujemy w lodéwce. Je$li ozdoby z masy cukrowej nie wyschty
doktadnie warto je wtozy¢ na tort tuz przed podaniem, ale krem musi byc¢
wtedy miekki.

Tort Rudolf przed podaniem wyciggamy kilka minut wczesniej, aby sie
ocieplit. Koimy tort goracym nozem.

Uwagi:

1.

Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowg. Oprécz
niektdérych sktadnikéw na krem i musy.

. Krem maslany z mlekiem skondensowanym mozemy przechowywacé w

lodbéwce, jesli nie mozemy od razu udekorowa¢ nim tortu. Przed
ponownym uzyciem trzeba go wczesniej wyciaggna¢, aby sie ocieplit
zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie mieszamy, aby uzyskat
odpowiednig konsystencje. Krem maslany mozna réwniez zamrozit.

. Pod tort Rudolf z kremem maslanym koniecznie dajcie grubszy

podktad. Zapobiegnie on pekaniu kremu podczas
przenoszenia/transportu tortu.

. Tort Rudolf otynkowany kremem maslanym wyciggamy min. 30 min przed

podaniem i kroimy goracym nozem. Krem mas$lany po schtodzeniu
twardnieje (jak masto) i kruszy sie podczas krojenia.

. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.
. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C. Z

termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C. Piektam
biszkopt na najnizszym poziomie piekarnika, grzatka gdéra-dot.


https://slodkipomysl.pl/jak-wyciagnac-tort-z-rantu/

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

TORT Z MUSEM WISNIOWYM

Tort z musem wisniowym, chrupka czekoladowa i kremem rocher zrobitam w
prezencie dla matej Stefanii z okazji jej trzecich urodzin. Kilka tygodni
przed urodzinami, zapraszajac mnie i chtopakéw na ta wyjatkowa uroczystosd,
Stefcia poprosita o tort, ktory miat mieé az 6 smakéw kreméw! Na szczecie
mata solenizantka nie zauwazyla braku kilku z nich ;). Stefania to mata
ksiezniczka i nie byto innej opcji jak zrobi¢ jej uroczy tort z korona.
Stefcia ma trzy siostry i kazda z nich byta zachwycona wygladem zewnetrznym
tortu jak i jego smakiem :).

P.S. Prace nad tortem najlepiej roztozyc¢ sobie na kilka dni.

Kilka dni przed zrobieniem tortu robimy dekoracje z masy cukrowej, aby
zdazyty wyschnac.

1 dzien: Pieczemy biszkopt i przygotowujemy zelke wisniowg.

2 dzien: Robimy chrupke, krem i mus. Sktadamy tort (przektadamy biszkopt
kremami) .

3 dzien: Tynkujemy tort kremem maslanym. Po schtodzeniu dekorujemy tort dripem,
kremem i ozdobami z masy cukrowej.

4 dzien: Dekorujemy tort jesli nie udato sie tego zrobi¢ poprzedniego dnia.

5 dzien: Tort z musem wisniowym podajemy go$ciom. Tort najlepiej smakuje 2-3 dni
po ztozeniu (przetozeniu go kremami). Tort jedzony na drugi dzien po ztozeniu
smakuje jak zwykte ciasto z kremem. Sprawdzitam to i czu¢ réznice, dlatego nie
warto sie $pieszyc!

ILOSC PORCJI — Jak obliczyé ilo$é porciji
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na kakaowy biszkopt — forma o sSr 18 cm:

e 0k 220 g jajek bez skorupki (4 jajka 'L’ )
e 140 g drobnego cukru

* 120 g maki pszennej

e 26 g kakao (uzytam Decomorreno)

Uwaga: Jezeli po rozbiciu jajek otrzymacie np. 200 g, to w przeliczniku
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foremek w pierwsze pole wpiszcie Srednice tortownicy 18 cm, a w drugim polu
np. 17.8 cm. Wpiszcie sktadnik: jajka — 222 g i przeliczcie. Zmniejszajcie
rozmiar tortownicy, az wyjdzie Wam wasza waga jajek — 200 g. Wtedy wpiszcie
kolejne sktadniki i przelicznik pokaze Wam ile maki i cukru da¢ na 200 g
jajek.

1. W misce, przy pomocy miksera (najszybsze obroty), ubijamy jajka z
cukrem. Miksujemy catos$¢ ok 12-15 min, az masa potroi swojg objetos¢. Im
wiecej jajek, tym dtuzszy czas ubijania. Przy 6 jajkach moze to zaja¢
nawet 20 minut (zalezy to tez od miksera). Odktadamy mikser.

2. W dwéch turach wsypujemy przesiang mgke z kakao. Delikatnie *gczymy ja z
masg jajeczng uzywajgc szpatuitki lub rézgi kuchennej (rézga mieszamy
wolno i delikatnie).

3. Gotowe ciasto przektadamy do rantu/formy o $r 18 cm, wytozonego papierem
do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyréwnujemy wierzch ciasta.

4. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155-1602C (bez termoobiegu),
do suchego patyczka.

5. Upieczony biszkopt wyciggamy z piekarnika i zostawiamy do wystudzenia.

6. Przy pomocy dtugiego noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i
kroimy na trzy réwne blaty. Wierzch biszkoptu (skérke) scinamy.

Nasaczenie: przegotowana woda

Chrupka czekoladowa z orzechami o $r 16 cm — chrupka warstwa:

e 55 g mlecznej czekolady (uzytam Wedel)

e 20 g orzechéw laskowych prazonych — drobno posiekanych
e 35 g prazynki - PRZEPIS

e 20 g oleju rzepakowego

1. Czekolade topimy w kagpieli wodnej. Nastepnie studzimy. Ale uwazajcie aby
czekolada nie stwardniata. Czekolada nie moze by¢ ciepta, bo prazynka
zmieknie.

2. Do ostudzonej czekolady dodajemy suche sktadniki i mieszamy. W
miedzyczasie dodajemy olej i doktadnie catos$¢ mieszamy.

3. Tak przygotowana mase naktadamy bezposrednio na cienka warstwe kremu
rocher, jak fruzeline, zostawiajac od brzegu odstep ok 1,5 cm.

4. Chrupke mozna przygotowa¢ dzien wczesniej tak jak zelke. Wyktadamy
gotowg chrupke na papier do pieczenia, tworzac koto o $r 16 cm.
Nastepnie schtadzamy w loddéwce, az zrobi sie twardy blat, ktéry potem
naktadamy na krem.

Sktadniki na krem Rocher:

e 270 g serka mascarpone, schtodzonego

135 g kremu czekoladowego ‘Nutella’

* 68 g mlecznej czekolady

14 g gorzkiej czekolady lub mlecznej

« 40 g prazonych i zmielonych orzechdéw laskowych

1. Czekolady topimy w kapieli wodnej. Odstawiamy do wystudzenia,
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uwazajgc przy tym, aby masa czekoladowa nie zgestniata za bardzo.
Czekolada nie moze byc¢ ciepta, poniewaz krem sie zwarzy.

2. W misce umieszczamy schtodzony serek mascarpone i Nutelle.
Miksujemy catos$¢ dostownie chwile, aby sktadniki troche sie
wymieszaty. Dodajemy ostudzona czekolade i krdétko miksujemy, tylko
do potaczenia sie sktadnikdédw. Nastepnie wsypujemy orzechy i krétko
mieszamy (mikserem).

3. Gotowy krem od razu naktadamy na biszkopt/ciasto. Nie przygotowujemy
kremu wczesniej i nie przechowujemy go do momentu przetozenia w loddwce.
Krem w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy bedziemy naktadac¢ go na
biszkopt.

Zelka wiéniowa — $r 16 cm, grubo$¢ ok 6 mm:

e 140 g Swiezych/mrozonych wisni (bez pestek)

* 9 g cukru, do smaku

e 1 tyzeczka soku z cytryny lub wiecej, do smaku

e 4 g zelatyny + 1,5 tyzki zimnej wody (zelatyna wazona na wadze
jubilerskiej)

1. Zelatyne zalewamy wodg i odstawiamy na ok 7 min, az napecznieje.

Po zblendowaniu 140 g wisni z cukrem wyszto ok 140 g puree. Na taka
ilos¢ datam 4 g zelatyny.

2. Mrozone wisnie umieszczamy w rondelku i podgrzewamy na matym ogniu, az
wisnie zmiekng i puszczg sok. Wytaczamy palnik.

3. Miksujemy wisnie blenderem, aby otrzymad gtadkie puree. Dodajemy cukier
i sok z cytryny do smaku, mieszamy.

4. Podgrzewamy puree (140 g) na matym ogniu, do momentu wrzenia. Zdejmujemy
rondelek z ognia i dodajemy napeczniatag zelatyne. Mieszamy catos¢
energicznie, az zelatyna catkowicie sie rozpusci.

Nie gotujemy puree z zelatyna, poniewaz traci ona wtedy swoje
wtasciwosci zelujace. Studzimy puree wisniowe.

5. Ostudzone puree przelewamy do formy o sr 16 cm, wytozonej folia
Spozywczg.

6. Przed wylaniem puree do rantu (rant do zelki) schtadzam je w loddéwce
kilka minut, aby miato konsystencje kisielu. Wtedy puree nie wyptywa mi
spod rantu. Polecam rdéwniez schtodzi¢ rant w zamrazarce.

7. Tak przygotowana zelke wisniowa wktadamy do lodéwki, az stezeje (ok 6
godz.), najlepiej na cata noc.

8. Zelke z wiéni polecam wtozy¢ do zamrazarki, po jej schtodzeniu w
lodbéwce. Wtedy bedzie tatwiej natozy¢ ja na krem w torcie.

9. Swieze wiénie mozemy zmiksowac blenderem po dodaniu cukru i soku z
cytryny. Nastepnie otrzymane puree podgrzewamy do momentu wrzenia.

Sktadniki na ok 215 g puree z wisni:

» 200 g Swiezych/mrozonych wisni, bez pestek
e 30-35 g cukru lub wiecej, do smaku
e 1 tyzeczka soku z cytryny, do smaku (opcjonalnie)



Mus wisniowy — mus z wisni:

10.

215 g puree z wisni

9 g zelatyny + 2 tyzki zimnej wody (zelatyna wazona na wadze
jubilerskiej)

130 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

. I10$¢ cukru zalezy od tego jak stodkie bedg wisnie. Swieze wisnie

drylujemy, pozbywajgc sie pestek.

. Zelatyne zalewamy woda i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.
. Mrozone wisénie umieszczamy w rondelku i podgrzewamy na matym

ogniu. Gdy wisnie zmiekng i puszcza sok wytaczamy palnik.
Blenderem miksujemy owoce, az otrzymamy gtadkie puree. Dodajemy
cukier i sok z cytryny do smaku, mieszamy.

. Otrzymanego puree (215 g) ponownie podgrzewamy do momentu wrzenia.

Zdejmujemy rondelek z palnika i dodajmy napeczniata zelatyne.
Catos$¢ mieszamy energicznie do chwili, kiedy cata zelatyna sie
rozpusci. Odstawiamy do wystudzenia.

Puree wisniowe nie moze by¢ ciepte, poniewaz ubita Smietanka sie
zwarzy.

. W misce, za pomoca miksera (szybkie obroty) ubijamy Smietanke. Ale

nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
(bedzie spadaé¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do koihca.
Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

. Nastepnie tyzke sSmietanki dodajemy do ostudzonego puree z wisni i

mieszamy delikatnie catos$¢ za pomoca tyzki/szpatutki. Gdy puree potaczy
sie ze Smietanka dodajemy powoli reszte $mietanki i mieszamy catos¢,
tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Mus wyjdzie luZny (nie zwarzony),
ale taki ma by¢. Mozna go na chwile wtozy¢ do lodéwki, aby lekko stezat,
zanim wytozycie go na biszkopt (jes$li boicie sie, ze wam sptynie z
biszkoptu).

. Mozna doda¢ puree do S$mietanki, ale starajcie sie wlac puree tak, by

sptyneto po $ciance miski i delikatnie po*gczyto sie ze sSmietankq.

. Gotowy mus wisniowy od razu wyktadamy na biszkopt/ciasto. Nie schtadzamy

go w misce do nastepnego dnia.

. Przed wy*ozeniem musu na blat (jesli nie mamy rantu) polecam zrobi¢ rant

wokét tortu z papieru do pieczenia — polecam wpis: Sktadanie tortu bez
rantu

Swieze, wydrylowane wiénie, miksujemy blenderem na gtadkie puree.
Dodajemy cukier i sok z cytryny. Podgrzewamy do momentu wrzenia.
Nastepnie wytgczamy palnik i dodajemy zelatyne.

Sktadniki na krem maslany Milky Way do tynkowania:

60 g zwyktego mleka, np. 3,2%
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60 g drobnego cukru
80 g mleka w proszku*
240 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)

Sktadniki na krem maslany Milky Way do dekorowania tylkami:

(o)

35 g zwyktego mleka, np. 3,2%

35 g drobnego cukru

55 g mleka w proszku*

150 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)

rézowy/czerwony barwnik spozywczy w zelu (moze by¢ olejowy)
tylki do dekoracji — uzytam Wilton 1M (gdéra tortu) i Wilton nr 32 (dé%
tortu)

. Mleko w proszku przesiewamy. Uzywam mleko w proszku ’'taciate’. Mozna tez

uzy¢ mleka w proszku Krasnystaw lub SM Siedlce.

. W rondelku umieszczamy mleko (ptynne) i cukier. Podgrzewamy je na matym

10.
11.

12.
13.

ogniu, mieszajgc caty czas, az cukier sie rozpuéci. Sciggamy rondelek z
ognia i studzimy mleko (nie moze by¢ ciepte).

. W misce, za pomocg miksera, ucieramy mast*o na jasng i puszystg mase

(min. 12 min lub dtuzej, jesli robimy krem z wiekszej ilosci masta).
Odktadamy mikser.

. Do ostudzonego mleka z cukrem dodajemy mleko w proszku i doktadnie

mieszamy, az otrzymamy jednolitg mase. Mleczna masa szybko zastyga,
dlatego robimy mase tuz przed dodaniem jej do masta.

. Do utartego masta dodajemy mase mleczng (w 1-2 turach).
. Catos$¢ miksujemy na najwyzszych obrotach ok 2 min, az otrzymamy gtadki

krem.

. W tym momencie dodajemy stopniowo, na wykataczce, rézowy barwnik.
. Miksujemy chwile na najszybszych obrotach, aby wymieszac¢ dobrze barwnik.
. Nastepnie, uzywajac robota planetarnego, zmniejszamy obroty na minimum i

ucieramy krem przez ok 10 minut. W ten sposdb odpowietrzamy krem
maslany.

Gotowym kremem tynkujemy tort z musem wisniowym.

Po schtodzeniu dekorujemy tort rézowym kremem maslanym przy uzyciu tylek
IM i nr 32 (Wilton)

Polecam wpis — Jak uratowac¢ zwarzony krem maslany

Mozna przygotowa¢ od razu wieksza porcje kremu maslanego. Pozostaty krem
schowa¢ do loddéwki. Na drugi dzien wyciggna¢ i gdy krem zmieknie
ponownie go zmiksowa¢, aby zrobit sie jednolity.

Biaty drip — polewa z biatej czekolady:

« 80 g biatej czekolady lub wiecej
* 38 g $mietanki kreméwki 30% lub wiecej
e biaty barwnik/wybielacz

1. W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy kremdéwke, aby byta goraca.

Staramy sie nie doprowadzi¢ do wrzenia, poniewaz biata czekolada nie


https://slodkipomysl.pl/jak-uratowac-zwarzony-krem/
https://slodkipomysl.pl/bialy-drip/

lubi zbyt wysokiej temperatury.

2. Wytaczamy palnik i dodajemy potamang biata czekolade. Mieszamy catos¢,
az uzyskamy jednolitg mase czekoladowa. Jesli polewa wyjdzie za gesta
dodajemy troche smietanki lub mleka i mieszamy, az uzyskamy luZniejszg
konsystencje. Jesli wyjdzie za rzadka, dodajemy wiecej czekolady.
Dodajac mleko, $mietanke lub czekolade mozemy przez chwile lekko
podgrzad drip.

3. Po otrzymaniu gtadkiej polewy dodajemy biaty barwnik / wybielacz i
mieszamy catos¢. Wybielacz dodajemy stopniowo w matych ilosSciach, az
uzyskamy idealny biaty kolor dripu.

4. Biaty drip nie moze by¢ goracy w momencie naktadania na tort, poniewaz
rozpusci nam krem. Powinien miec¢ ok 43-45 stopni (wtedy dla mnie ma
idealng konsystencje).

5. Drip naktadamy na schtodzony tort za pomocg worka cukierniczego lub

tyzeczki.
Zaczynamy od brzegéw tortu. Zanim wylejemy reszte polewy na wierzch
tortu polecam go troche rozrzedzi¢ mlekiem. Wtedy powierzchnia dripu
bedzie gtadka. Za pomoca szpatutki réwnomiernie rozprowadzamy biaty
drip.

6. Na zimnym torcie biata polewa szybciej zastyga, przez co tworza sie
tadne sptywajgce sople. Wtedy tez tynk sie nie rozpuszcza pod cieptym
dripem.

Dekoracje z masy cukrowej:

e korona — biata lub rézowa masa cukrowa Saracino Pasta Model (do biatej
dodajemy rézowy barwnik)

ztote i biate peretki cukrowe

Kwiatki z masy cukrowej — TUTORIAL

klej CMC w zelu lub woda do sklejania dekoracji z masy cukrowej
serduszka z masy cukrowej pomalowane ztotym barwnikiem w proszku,
rozpuszczonym w spirytusie

Tutorial z wykonania korony znajdziesz TUTAJ
Wykonanie tortu:

1. Tort sktadamy w wysokim rancie. Jes$li go nie macie mozecie taki rant
zrobi¢ z papieru do pieczenia.

Polecam wpis: Sktadanie tortu bez rantu

2. Na podktadzie/paterze uktadamy pierwszy blat biszkoptu i nasaczmy go. W
tym momencie mozemy natozy¢ rant cukierniczy z papierem do
pieczenia. Mozna tez najpierw ustawié¢ rant na podktadzie. Wytozyc
go od sSrodka papierem do pieczenia i wtozy¢ pierwszy blat
biszkoptu.

3. Naktadamy cienszg warstwe kremu rocher i wyrdéwnujemy. Ktadziemy na krem
chrupke czekoladowa i wyktadamy reszte kremu rocher. Wyréwnujemy go
szpatutka. Naktadamy kolejny blat biszkoptu i nasagczamy go. Wyktadamy
potowe musu wisniowego i ktadziemy Zzelke. Nastepnie wyktadamy reszte
musu. Ktadziemy ostatni blat biszkoptu i nasaczamy go.

4. Tak przygotowany tort z musem wktadamy na kilka godzin do loddéwki (min.
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6 godz., najlepiej na cata noc), aby tort z musem sie ustabilizowat.

5. Wyciggamy tort z rantu: $ciggamy rant i odklejamy papier do
pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu

6. Caty tort z musem wisSniowym tynkujemy rézowym kremem maslanym. Mozna
najpierw natozy¢ cienka warstwe kremu, ktdra zbierze i przyklei okruszki
biszkoptu. Nastepnie natozy¢ druga, grubsza warstwe kremu i doktadnie
wygtadzi¢ szpatutka lub packa. Nie schtadzam tortu po natozeniu
pierwszej warstwy kremu. Nie jest to konieczne.

Tort bez problemu mozna otynkowaé¢ jedna warstwa kremu, naktadajac od
razu caty krem maslany. Nie trzeba naktadac¢ pierwszej, ciefiszej warstwy.
Dlatego rébcie tak, jak Wam jest tatwiej.

7. Otynkowany tort z musem wisniowym schtadzamy w lodéwce kilka godzin, aby
tynk dobrze stwardniat.

8. Robimy drip z bia*ej czekolady i dekorujemy nim tort. Schtadzamy tort,
aby polewa zastygta.

9. Naktadamy rézowy krem maslany do worka cukierniczego z tylkg 1M i
dekorujemy gére tortu. Przektadamy reszte kremu do worka z tylka nr 32 i
dekorujemy dét tortu.

10. Ktadziemy korone na Srodek i dekorujemy tort kwiatkami z masy cukrowej
oraz serduszkami.

11. Gotowy tort przechowujemy w lodowce. Przed podaniem gosciom wyciggamy ok
30 minut wczesniej, aby krem maslany zmiek%.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki na biszkopt muszg miel temperature pokojowa.

2. Krem maslany mozemy przechowywa¢ w loddéwce, jesli nie mozemy od razu
udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go wczesniej
wyciagnaé, aby sie ocieplit zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie
mieszamy, aby uzyskal odpowiednia konsystencje. Krem maslany mozna
rowniez zamrozic.

3. Pod tort z musem wisniowym otynkowany kremem mas$lanym koniecznie dajcie
grubszy podktad. Zapobiegnie on pekaniu kremu podczas
przenoszenia/transportu tortu.

4. Tort z musem otynkowany kremem maslanym wyciggamy min. 30 min przed
podaniem i kroimy goracym nozem. Krem maslany po schtodzeniu twardnieje
(jak masto) i kruszy sie podczas krojenia.

5. Sukces wyros$nietego biszkoptu zalezy od dobrze jajek. Dlatego polecam
ubija¢ jajka min. 12 minut, aby miec¢ pewnos$¢, ze biszkopt tadnie
wyrosnie. Mikser z wiekszg moca pewnie szybciej ubije biatka. Méj ubija
od 12-15 min. To tez zalezy od ilos$ci jajek. Im wiecej jajek, tym
dtuzszy czas ubijania.

6. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

7. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 155°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 152C. Piektam biszkopt na
najnizszym poziomie piekarnika, grzatka goéra-dét.
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Smacznego []

Podoba Ci sie przepis na tort z musem wisniowym? Bedzie

mi mito jesli udostepnisz go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

TORT Z KREMEM KINDER BUENO — tort Kot

Tort z kremem kinder bueno i musem malinowym, ktéry zrobitam z okazji urodzin
coreczki przyjaciela meza. Jego cdéreczka uwielbia kotki, stad pomyst na taki
uroczy torcik kot. Niestety nie nagratam tutorialu do tego tortu, ale robitam
go podobnie jak Tort Jednorozec, gdzie znajdziecie film, na ktérym pokazatam
co i jak zrobitam.

Polecam réwniez tort kotek z kremem oreo

P.S. Prace nad tortem najlepiej roztozyc¢ sobie na kilka dni.

Kilka dni przed zrobieniem tortu robimy dekoracje z masy cukrowej, aby
zdazyty wyschnac.

1 dzien: Pieczemy biszkopt, rozpuszczamy batoniki Kinder Bueno w $mietance.

2 dzien: Robimy krem kinder bueno, mus malinowy i sktadamy tort (przektadamy
biszkopt kremami).

3 dzien: Tynkujemy i dekorujemy tort kremem mas$lanym.

4 dzien: Tort z kremem kinder bueno podajemy go$ciom. Tort najlepiej smakuje 2-3
dni po ztozeniu (przetozeniu go kremami). Tort jedzony na drugi dzien po
ztozeniu smakuje jak zwykte ciasto z kremem. Sprawdzitam to i czué réznice,
dlatego nie warto sie $pieszy¢!

Skorzystaj z przelicznika foremek
ILOSC PORCII — Jak obliczy¢ ilos$é porcji
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na biszkopt (tortownica/rant sr 22 cm) — biszkopt z olejem:

e 6 biatek (ok 220 g)
200 g drobnego cukru
6 z6ttek

5 tyzek oleju

250 g maki pszennej

1. 0ddzielamy biatka od zéttek.
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2. W misce, przy pomocy miksera ubijamy biatka na sztywng piane (na
najszybszych obrotach miksera). Po ok dwéch minutach dodajemy stopniowo
cukier, tyzka po tyzce. Miksujemy catos$¢ od poczatku ok 15 min, az masa
bedzie gesta (im wiecej biatek tym dtuzszy czas ubijania).

3. Nadal ubijajac biatka, dodajemy zéttka wymieszane z olejem. Miksujemy
krotko, tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolitg mase
odktadamy mikser.

4. W dwéch turach wsypujemy przesiang magke i delikatnie *gczymy jg z masa
jajeczna, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.

5. Gotowe ciasto przektadamy do formy/rantu o $sr 22 cm. Tortownice
wyktadamy papierem do pieczenia — samo dno. Delikatnie wyrdéwnujemy
wierzch ciasta.

6. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155°C (bez termoobiegu), do
suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.

7. Upieczony biszkopt od razu wyciggamy z piekarnika i odktadamy na blat
kuchenny.

Zostawiamy do wystudzenia (najlepiej na cata noc, wtedy lepiej sie
kroi).

8. Przy pomocy noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i kroimy na
trzy réwne blaty. Wierzch tortu (skorke) Scinamy.

Nasaczenie: przegotowana woda
Krem z batonikami Kinder Bueno:

e 340 ml/g $mietanki kreméwki 36%*

e 9 batonikéw Kinder Bueno — ciemnych (4,5 opakowania)
e 23 g mlecznej czekolady

e 170 g serka mascarpone, schtodzonego

1. W rondelku, na matym ogniu podgrzewamy $mietanke. Gdy bedzie
bardzo goraca (zacznie wrze¢) wytagczamy palnik i dodajemy
pokrojone batoniki Kinder Bueno z czekolada. Catos$¢ doktadnie
mieszamy, az batoniki i czekolada sie rozpuszczg i uzyskamy
jednolitg mase. Mozemy zmiksowad mase blenderem, jes$li batoniki
nie bedg sie chciaty *adnie rozpuscié¢ lub podgrzac mase.

2. Przecedzamy jeszcze cieptq mase z batonikami przez sitko, aby
pozby¢ sie wafelkéw (nie trzeba tego robié, ale krem wtedy nie
jest 'ciaggnacy’' przez obecnos¢ rozmoktych wafelkdéw). Odstawiamy
mase do wystudzenia. Przykrywamy folig spozywczg i schtadzamy w
loddéwce kilka godzin, najlepiej cata noc.

3. Nastepnego dnia schtodzong mase z batonikami Kinder Bueno i serek
mascarpone umieszczamy w misce. Za pomocg miksera mieszamy catos¢,
az otrzymamy gesty krem (szybsze obroty).

Mus malinowy — mus z malin:

» 400 g Swiezych/mrozonych malin
« 80 g cukru Llub wiecej, do smaku
e 3-4 tyzeczki soku z cytryny (opcjonalnie)
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10 g zelatyny + 3 tyzki zimnej wody
« 240 ml/g $mietany kreméwki 30/36%, schtodzonej

. Mrozone maliny umieszczamy w garnuszku. Dodajemy cukier i sok z

cytryny. Podgrzewamy na matym ogniu. Gdy maliny puszczg sok i sie
'rozpackaja’ wytaczamy palnik.

. Zelatyne zalewamy woda i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.
. Malinowe puree przecedzamy przez sitko, aby pozby¢ sie pestek.

Otrzymany sok przelewamy do garnuszka i podgrzewamy do momentu
wrzenia. Zdejmujemy z palnika i dodajmy napeczniata zelatyne.
Catos$¢ mieszamy energicznie do chwili, kiedy cata zelatyna sie
rozpusci. Odstawiamy do wystudzenia. Puree malinowe nie moze by¢
ciepte, poniewaz krem sSmietankowy sie zwarzy.

. W misce, za pomoca miksera (Srednie obroty) ubijamy smietanke. Ale

nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
(bedzie spadaé¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do korca.
Gdy ubijemy $mietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

. Nastepnie, w 2 turach, dodajemy ostudzone puree malinowe i mieszamy

delikatnie catos¢ za pomoca tyzki lub rézgi kuchennej, tylko do
potaczenia sie sktadnikéw. Mus wyjdzie luzny (nie zwarzony), ale taki ma
by¢. Mozemy go na chwile wtozy¢ do lodéwki, aby troche zgestniat.

. Gotowy mus malinowy wyktadamy na biszkopt/ciasto.
. Przed wytozeniem musu na blat (jesli nie mamy rantu) polecam zrobi¢ rant

wokét tortu z papieru do pieczenia — polecam wpis: Jak ztozyé tort bez
rantu

. Swieze maliny miksujemy blenderem na gtadkie puree. Przecedzamy przez

sitko. Do soku dodajemy cukier i sok z cytryny. Podgrzewamy do momentu
wrzenia. Nastepnie wytgczamy palnik i dodajemy zelatyne.

Krem maslany z mascarpone do tynkowania tortu o Sr 22 cm, wysoki 9 cm:

1.

» 270 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)

*« 90 g cukru pudru

» 330 g serka mascarpone, w temperaturze pokojowej
e biaty barwnik (wybielacz)

Mascarpone wyciaggamy z lodowki min. 5 godzin przed zrobieniem kremu.
Serek ociepla sie dtuzej od masta i dwie godziny to za krétki czas na
ocieplenie mascarpone.

. W misce, za pomocg miksera ucieramy masto z cukrem pudrem, az

otrzymamy puszystg mase (min. 12 min, najszybsze obroty miksera).

. Nadal miksujac dodajemy powoli serek mascarpone. Dodatam go w 3

turach. Miksujemy catos¢, az uzyskamy gtadki krem.

. W tym momencie dodajemy biaty barwnik (wybielacz), aby wybielié krem.
. Miksujemy chwile na najszybszych obrotach, aby wymieszac¢ dobrze biaty
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7.
8.

barwnik.

. Nastepnie, uzywajac robota planetarnego, zmniejszamy obroty na minimum i

ucieramy krem przez ok 10 minut. W ten sposéb odpowietrzamy krem
maslany, aby nie by*o dziur w tynku.

Gotowym kremem tynkujemy tort z kremem kinder bueno.

Polecam wpis — Jak uratowac zwarzony krem maslany

Grzywa — krem maslany z mlekiem skondensowanym, mozna zrobi¢ krem taki

jak

1.

2.

3.

4.

do tynkowania:

520 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)

260 g mleka skondensowanego zageszczonego stodzonego
kolorowe barwniki spozywcze w zelu: rézowy, zétty, fioletowy
biaty barwnik/wybielacz

W misce, za pomocg miksera ucieramy masto, az otrzymamy puszystg mase
(min. 15 min, najszybsze obroty miksera).

Nadal miksujgc dodajemy powoli mleko skondensowane. Dodatam je w 3
turach.

Miksujemy catos¢, az uzyskamy gtadki krem (ok 2 minut).

W tym momencie dodajemy biaty barwnik (wybielacz), aby troche wybieli¢
krem.

Miksujemy chwile na najszybszych obrotach, aby wymieszac¢ dobrze barwnik,
a nastepnie zmniejszamy obroty i mieszamy krem przez kilka minut. W ten
sposéb odpowietrzymy krem maslany, aby nie byt ‘dziurawy’.

. Kremu dzielimy na 4 czeSci:

150 g biatego kremu

290 g kremu — barwimy na rézowy kolor
150 g kremu — barwimy na z6tty kolor
130 g kremu — barwimy na fioletowo

Krem biato-z6%ty: 150 g biatego + 150 g zéttego (na filmie z tortem
jednorozec pokazatam jak potgczy¢ dwa kolory) — tylka Wilton 1M

Réozowy krem: 290 g — tylka Wilton 2D (mozna uzy¢ 1M)

Krem fioletowy: 140 g — tylka Wilton 4B

Dodatkowo:

1.

Oczy, nos i wasy zrobione z gotowej, czarnej masy cukrowej Saracino
Pasta Model (masa do figurek).

2. Zamiast masy cukrowej mozna namalowal oczy, nos i wasy czarnym
barwnikiem.
3. Uszy zrobitam z biatej masy cukrowej Saracino Pasta Model.
W tym wpisie pokazuje jak takie uszy zrobi¢ (zrobitam je bez wykataczek,
nie sg potrzebne) — uszy z masy cukrowej.
Wykonanie:
1. Tort sktadamy w wysokim rancie. Jes$li go nie macie mozecie taki rant
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zrobi¢ z papieru do pieczenia.
Polecam wpis: Sktadanie tortu bez rantu

2. Na podktadzie/paterze uktadamy pierwszy blat biszkoptu i nasaczmy go. W
tym momencie mozemy natozy¢ rant cukierniczy z papierem do
pieczenia. Mozna tez najpierw ustawi¢ rant na podktadzie. Wytozy¢
go od srodka papierem do pieczenia i wtozy¢ pierwszy blat
biszkoptu.

3. Naktadamy krem kinder bueno i wygtadzamy go szpatutka. Naktadamy drugi
blat biszkoptu, nasgczamy go i naktadamy mus malinowy. Delikatnie
wygtadzamy i przykrywamy ostatnim blatem biszkoptowym, ktoéry roéwniez
nasgczamy.

4. Tak przygotowany tort z kremem kinder bueno wktadamy na kilka godzin do
lodowki (min. 6 godz., najlepiej na cata noc), aby tort z kremami sie
ustabilizowat.

5. Wyciggamy tort z rantu: $ciggamy rant i odklejamy papier do
pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu

6. Caty tort tynkujemy biatym kremem maslanym. Mozna najpierw natozyc
cienka warstwe kremu, ktéra zbierze i przyklei okruszki biszkoptu.
Nastepnie natozy¢ druga, grubsza warstwe kremu i doktadnie wygtadzid
szpatutka lub packa.

Tort bez problemu mozna otynkowac¢ jedna warstwa kremu, naktadajac od
razu caty krem maslany. Nie trzeba naktada¢ pierwszej, cienszej warstwy.
Dlatego rébcie tak, jak Wam jest tatwiej.

7. Tak przygotowany tort z kremem kinder bueno wkt*adamy do loddéwki i
przygotowujemy kolorowe kremy do zrobienia grzywy.

8. Schtodzony tort dekorujemy kolorowymi kremami, robigc grzywe kotka.

9. W miekki krem wbijamy uszy kotka.

10. Na koncu, na miekki krem maslany przyklejamy oczy, nos i wasy. Jesli
malujecie te czesci barwnikiem, to robimy to na schtodzonym, twardym
kremie za pomoca cienkiego pedzelka.

11. Tak przygotowany tort kot przechowujemy w loddéwce.

12. Tort kot przed podaniem wyciggamy kilka minut wczesniej, aby sie
ocieplit. Kroimy tort goracym nozem.

Polecam obejrzeé¢ film, gdzie pokazuje jak robie tort
jednorozec.
kliknij — Tort jednorozec
Tam zobaczycie jak zrobié¢ kolorowg grzywe na torcie.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowg, oprécz sktadnikéw
na kremy.

2. Uzytam jajka rozmiar ‘L’. Jedno jajko ma ok 56-58 g bez skorupki (65 g
ze skorupka), gdzie biatko wazy ok 37-38 g.

3. Krem maslany mozemy przechowywa¢ w loddéwce, jesli nie mozemy od razu
udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go wczes$niej
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wyciaggng¢, aby sie ocieplit/zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie
miksujemy, aby uzyskat odpowiednia konsystencje. Krem maslany mozna
rowniez zamrozic.

4. Pod tort kot otynkowany kremem maslanym koniecznie dajcie gruby podktad,
ok 1 cm. Zapobiegnie on pekaniu kremu podczas przenoszenia/transportu
tortu.

5. Tort z kremem kinder bueno otynkowany kremem maslanym wyciggamy min. 30
min przed podaniem i kroimy goracym nozem. Krem maslany po schtodzeniu
twardnieje (jak masto) i kruszy sie podczas krojenia.

6. Dekoracje z masy cukrowej robimy kilka dni wczes$niej, aby zdazyty

wyschng¢. Mozna je nawet zrobi¢ 2 tygodnie wczes$niej.

. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

8. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C.

~

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktdéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

TORT Z MUSEM TRUSKAWKOWYM

Tort z musem truskawkowym, kremem oreo i zelka z malin zrobitam dla mojej
chrzesnicy z okazji jej urodzin. Karolinka poprosita mnie o tort z
cheerleaderka! Mogtam zaméwic¢ wydruk na masie cukrowej z takim obrazkiem, ale
nie po to posztam na szkolenie z malowania na torcie do Agnieszki Obtozy z
TortLove.pl, aby wyreczy¢ sie optatkiem! Byto to dla mnie ogromne wyzwanie.
Pierwsze malowanie po szkoleniu i ogromny stres. Na szczescie nauka nie
poszta w las 1 Karolinka mogta cieszy¢ sie stodki tortem z recznie malowana
cheerleaderka.

Ten tort jest tak zrobiony, Zze bez problemu mozecie go udekorowa¢ wydrukiem
na masie cukrowej, optatkiem, dripem lub inna stodka dekoracja.

P.S. Prace nad tortem najlepiej roztozyc¢ sobie na kilka dni.

1 dzien: Pieczemy biszkopt i przygotowujemy zelke malinowg.

2 dzien: Robimy krem oreo, mus truskawkowy i sktadamy tort (przekt*adamy biszkopt
kremami) .

3 dzien: Dekorujemy tort kremem maslanym i dekorujemy wydrukiem na masie
cukrowej, optatkiem waflowym lub dripem.

4 dzien: Tort z musem truskawkowym podajemy gosciom. Tort najlepiej smakuje 2-3
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dni po ztozeniu (przetozeniu go kremami). Tort jedzony na drugi dzien po
zXozeniu smakuje jak zwykte ciasto z kremem. Sprawdzitam to i czu¢ réznice,
dlatego nie warto sie $pieszy¢!

Skorzystaj z przelicznika foremek
ILOSC PORCJII — Jak obliczyé ilo$é porcji

Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na biszkopt (tortownica/rant sr 18 cm) — biszkopt z olejem:

e 4 biatka (ok 148 g)
e 144 g drobnego cukru
e 4 76%tka

e 3-4 tyzki oleju

e 152 g magki pszennej

1. 0ddzielamy biatka od zéttek.

2. W misce, przy pomocy miksera ubijamy biatka na sztywng piane (na
najszybszych obrotach miksera). Po ok dwéch minutach dodajemy stopniowo
cukier, tyzka po tyzce. Miksujemy cato$¢ od poczatku ok 15 min, az masa
bedzie gesta (im wiecej biatek tym dtuzszy czas ubijania).

3. Nadal ubijajac biatka, dodajemy zéttka wymieszane z olejem. Miksujemy
krotko, tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolitg mase
odktadamy mikser.

4. W dwéch turach wsypujemy przesiang magke i delikatnie *gczymy jg z masa
jajeczna, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.

5. Gotowe ciasto przektadamy do formy/rantu o $sr 18 cm. Tortownice
wyktadamy papierem do pieczenia — samo dno. Delikatnie wyréwnujemy
wierzch ciasta.

6. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155°C (bez termoobiegu), do
suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.

7. Upieczony biszkopt od razu wyciggamy z piekarnika i odktadamy na blat
kuchenny.

Zostawiamy do wystudzenia (najlepiej na cata noc, wtedy lepiej sie
kroil).

8. Przy pomocy noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i kroimy na
trzy réwne blaty.

Nasaczenie: przegotowana woda

Zelka malinowa — $r 16 cm, grubos$¢ 7-8 mm — 2zelka z malin:

250 g sSwiezych/mrozonych malin

30 g cukru lub wiecej, do smaku

1 tyzeczka soku z cytryny, do smaku

e 5 g zelatyny + 1,5 tyzki zimnej wody*

1. Zelatyne zalewamy wodg i odstawiamy na ok 7 min, az napecznieje.

2. Mrozone maliny umieszczamy w rondelku. Zasypujemy cukrem i dodajemy sok
z cytryny. Podgrzewamy na matym ogniu, az maliny zmieknag i sie
rozpackaja. Wytaczamy palnik.

3. Przecedzamy maliny przez sitko, aby pozby¢ sie pestek. Otrzymamy ok
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150-160 ml soku malinowego, ktéry przelewamy do rondelka.

4. Sok z malin podgrzewamy na matym ogniu, do momentu wrzenia. Zdejmujemy
rondelek z ognia i dodajemy napeczniatag zelatyne. Mieszamy catos¢
energicznie, az zelatyna catkowicie sie rozpusci.

Nie gotujemy soku z zelatyna, poniewaz traci ona wtedy swoje wtasciwosci
zelujace. Studzimy puree malinowe.

5. Ostudzone puree przelewamy do formy o $sr 16 cm, wytozonej folia
spozywcza.

6. Przed wylaniem puree do rantu (rant do zelki) schtadzam je w lodéwce
kilka minut, aby miato konsystencje kisielu. Wtedy puree nie wyptywa mi
spod rantu. Polecam rdéwniez schtodzi¢ rant.

7. Tak przygotowana zelke z malin wktadamy do lodowki, az stezeje (ok 4-6
godz.), najlepiej na cata noc.

8. Zelke z malinami mozemy tez wtozy¢ do zamrazarki, po jej schtodzeniu w
lodbéwce. Wtedy bedzie tatwiej natozy¢ ja na krem w torcie.

9. Swieze maliny miksujemy blenderem na gtadkie puree. Przecedzamy przez
sitko. Do soku dodajemy cukier i sok z cytryny. Podgrzewamy do momentu
wrzenia. Nastepnie wytgczamy palnik i dodajemy zelatyne.

Krem oreo — krem oreo:

e 190 ml $mietanki kreméwki 36%, schtodzonej
e 140 g serka mascarpone, schtodzonego

e ok 17-20 g cukru pudru lub wiecej, do smaku
e 10 ciastek ‘Oreo’ (lub wiecej*)

1. Przy smietance 30% dajemy wiecej mascarpone — 150 g i zmniejszamy ilos¢
smietanki do 175 g, aby krem byt stabilniejszy.

2. Kilka ciastek — 5 szt (cate, razem z kremem) rozdrabniamy w malakserze
na drobny mak. Pozostate ciastka kroimy nozem na wieksze kawatki, tak
aby byty wyczuwalne w kremie.

3. W misce umieszczamy Smietanke, mascarpone i cukier puder. Miksujemy
catos¢ mikserem, az otrzymamy gesty i sztywny krem smietankowy.
Odktadamy mikser.

4. Dodajemy do kremu pokruszone ciastka (wszystkie) i za pomoca %topatki
delikatnie tgczymy z kremem Smietankowym.

5. Gotowy krem oreo od razu naktadamy na biszkopt lub ciasto. Nie
schtadzamy go w loddéwce.

6. Stabilno$c¢ i dtugos¢ ubijania kremu zalezy od Smietanki. Krem z rzadsza
$mietanka (30%) ubija sie dtuzej. Wtedy tez dajemy wiecej mascarpone lub
zmniejszamy ilos$¢ $mietanki 30%, aby krem byt stabilniejszy.

Mus truskawkowy — mus z truskawek:

» 260 g truskawek mrozonych/swiezych

e 33-38 g cukru, do smaku

e 9 g zelatyny + 2 tyzki zimnej wody*

e 155 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

1. Zelatyne zalewamy wodg i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.
2. Mrozone truskawki umieszczamy w garnuszku i zasypujemy cukrem.
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Podgrzewamy na matym ogniu. Gdy truskawki zmiekng i puszczg sok
wytgczamy palnik. Blenderem miksujemy truskawki, aby otrzymad
gtadkie puree (ok 280-285 g).

3. Podgrzewamy puree truskawkowe do momentu wrzenia. Nastepnie
zdejmujemy garnuszek z ognia i dodajemy napeczniatg zelatyne.
Mieszamy energicznie catos$¢, az zelatyna catkowicie sie rozpusci.
Studzimy otrzymane puree truskawkowe.

4. W misce, za pomocg miksera (szybkie obroty) ubijamy $mietanke. Ale
nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
(bedzie spadaé¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do korca.
Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

5. Nastepnie tyzke sSmietanki dodajemy do ostudzonego puree i mieszamy
delikatnie catos¢ za pomoca tyzki/szpatutki. Gdy puree potaczy sie
ze Smietanka dodajemy powoli reszte $Smietanki i mieszamy catos¢,
tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Mus wyjdzie luzny (nie
zwarzony), ale taki ma by¢. Mozna go na chwile wtozy¢ do lodowki,
aby lekko stezat, zanim wytozycie go na biszkopt (jes$li boicie
sie, ze wam sptynie z biszkoptu).

6. Mozna doda¢ puree do $mietanki, ale starajcie sie wla¢ puree tak, by
sptyneto po Sciance miski i delikatnie potgczyto sie ze sSmietanks.

7. Gotowy mus truskawkowy od razu wyktadamy na biszkopt/ciasto. Nie
schtadzamy go w misce do nastepnego dnia.

8. Przed wytozeniem musu na blat (jesli nie mamy rantu) polecam zrobi¢ rant
wok6t tortu z papieru do pieczenia — polecam wpis: Sktadanie tortu bez
rantu

9. Swieze truskawki miksujemy blenderem na gtadkie puree. Dodajemy cukier i
podgrzewamy do momentu wrzenia. Nastepnie wytgczamy palnik i dodajemy
zelatyne.

Krem maslany z mascarpone do tynkowania tortu o Sr 18 cm, wysoki 10-11
cm:

» 200 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)

e 65 g cukru pudru (przy kakao dajemy wiecej)

e 320 g serka mascarpone, w temperaturze pokojowej

e biaty barwnik (wybielacz) + kolorowy barwnik spozywczy

1. Mascarpone wyciagamy z lodéwki min. 5 godzin przed zrobieniem kremu.
Serek ociepla sie dtuzej od masta i dwie godziny to za krdétki czas na
ocieplenie mascarpone.

2. W misce, za pomocg miksera ucieramy masto z cukrem pudrem, az
otrzymamy puszystg mase (min. 12 min, najszybsze obroty miksera).

3. Nadal miksujgc dodajemy powoli serek mascarpone. Dodatam go w 3
turach. Miksujemy ca*os¢, az uzyskamy gtadki krem.
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4. W tym momencie dodajemy biaty barwnik (wybielacz), aby wybielic krem.

5. Miksujemy chwile na najszybszych obrotach, aby wymieszac¢ dobrze biaty
barwnik. Dodajemy kolorowy barwnik, jesli chcemy uzyskac¢ kolorowy tynk.

6. Nastepnie, uzywajac robota planetarnego, zmniejszamy obroty na minimum i
ucieramy krem przez ok 10 minut. W ten sposéb odpowietrzamy krem
maslany, aby nie byto dziur w tynku.

7. Gotowym kremem tynkujemy tort z musem truskawkowym. Jesli chcemy wykonac
dekoracje jak na zdjeciu, to odt6zcie 3-4 tyzki biatego kremu, ktory
pézniej mozna zabarwi¢ na inny kolor.

8. Polecam wpis — Jak uratowad zwarzony krem maslany

Dodatkowo:

e wydruk ma masie cukrowej lub optatek waflowy do dekoracji
e inne dekoracje do tortu: drip, kwiaty, itp.

Wykonanie:

1.

Tort sktadamy w wysokim rancie. Je$li go nie macie mozecie taki rant
zrobi¢ z papieru do pieczenia.
Polecam wpis: Sktadanie tortu bez rantu

. Na podktadzie/paterze uktadamy pierwszy blat biszkoptu i nasaczmy go. W

tym momencie mozemy natozy¢ rant cukierniczy z papierem do
pieczenia. Mozna tez najpierw ustawi¢ rant na podktadzie. Wytozy¢
go od Srodka papierem do pieczenia i wtozy¢ pierwszy blat
biszkoptu.

. Naktadamy cienkg warstwe kremu oreo (bez wiekszych kawatkéw

ciastek) i wyrdéwnujemy go. Naktadamy zelke malinowg i wyk*adamy
reszte kremu oreo. Naktadamy blat biszkoptu i nasaczamy go.
Wyktadamy mus truskawkowy, wyrdéwnujemy szpatutka i przykrywamy
ostatnim blatem biszkoptowym, ktéry réwniez nasgczamy.

. Tak przygotowany tort z musem truskawkowym wktadamy na kilka godzin do

loddéwki (min. 6 godz., najlepiej na cata noc), aby tort z kremami sie
ustabilizowat.

. Wyciggamy tort z rantu: sSciggamy rant i odklejamy papier do

pieczenia. Polecam wpis: wycigganie tortu z rantu

. Tort tynkujemy kremem maslanym. Mozna najpierw natozy¢ cienka warstwe

kremu, ktéra zbierze i przyklei okruszki biszkoptu. Nastepnie natozy¢
druga, grubsza warstwe kremu i doktadnie wygtadzi¢ szpatutka lub packa.
Tort bez problemu mozna otynkowa¢ jedna warstwa kremu, naktadajac od
razu caty krem maslany. Nie trzeba naktadac¢ pierwszej, ciefiszej warstwy.
Dlatego rébcie tak, jak Wam jest tatwiej.

. Dekorujemy tort, np. kremem maslanym. Do dekoracji uzytam tylek Wilton:

nr 14 i 18 (tylki Wilton).

. Tort z musem truskawkowym przechowujemy w lodéwce. Krem maslany w

lodéwce twardnieje. Tort przed podaniem gosciom wyciggamy z
lodowki min. 30 minut wczes$niej, aby krem maslany troche zmiekt.

. Tort najlepiej kroi sie gorgcym nozem.
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Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki na biszkopt musza mie¢ temperature pokojowg.
2. Uzytam jajka rozmiar ‘L’. Jedno jajko ma ok 56-58 g bez skorupki (65 g
ze skorupka), gdzie biatko wazy ok 37-38 g.

. Uzytam mgki pszennej tortowej, typ 450.

4. Sukces wyrosnietego biszkoptu zalezy od dobrze ubitych biatek. Dtugosc
miksowania zalezy od mocy Waszego miksera. Mikser z wiekszg moca
szybciej ubije biatka. Méj ubija ok 12-15 minut. To tez zalezy od ilosci
biatek. Im wiecej, tym dtuzszy czas ubijania.

5. Biszkopt najlepiej upiec 1-2 dni wczes$niej, przed przetozeniem go
kremami. Jesli tort z kremem oreo bedzie jedzony w sobote, to biszkopt
mozna upiec juz we wtorek.

6. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C. Piektam
biszkopt na najnizszym poziomie piekarnika, grzatka goéra-doét.

w

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz
go dalej!

DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

TORT Z MUSEM MALINOWYM — Shimmer i
Shine

Tort z musem malinowym i kremem czekoladowym to klasyczny tort dla dzieci :).
Potaczenie tych smakéw jest bezpieczne i bardzo lubiane przez dzieci, ktére
zazwyczaj nie lubig kawatkéw owocéw w kremach. Dlatego mus malinowy jest
idealnym rozwigzaniem. Zamiast musu malinowego mozna dac¢ mus truskawkowy lub
z czerwonej porzeczki. Tutaj ograniczaja nas tylko upodobania matego
solenizanta :).

Polecam wpis: jakie kremy wybrac¢ do tortu.

P.S. Prace nad tortem najlepiej roztozyc¢ sobie na kilka dni.

1 dzien: Pieczemy biszkopt i przygotowujemy ganache do kremu czekoladowego.

2 dzien: Robimy krem czekoladowy, mus malinowy i sktadamy tort (przektadamy
biszkopt kremami).

3 dzien: Dekorujemy tort kremem maslanym i dekorujemy wydrukiem na masie
cukrowej .

4 dzien: Tort z musem malinowym podajemy gosciom. Tort najlepiej smakuje 2-3 dni
po ztozeniu (przetozeniu go kremami). Tort jedzony na drugi dzien po ztozeniu
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smakuje jak zwykte ciasto z kremem. Sprawdzitam to i czuc¢ réznice, dlatego nie
warto sie $pieszy¢!

Skorzystaj z przelicznika foremek
ILOSC PORCII — Jak obliczyé ilos$é porcji

Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na biszkopt (tortownica/rant sr 18 cm) — biszkopt z olejem:

* 4 biatka (ok 148 g)
e 144 g drobnego cukru
e 4 z61tka

e 3-4 tyzki oleju

e 152 g maki pszennej

1. Oddzielamy biatka od zéttek.

2. W misce, przy pomocy miksera ubijamy biatka na sztywng piane (na
najszybszych obrotach miksera). Po ok dwéch minutach dodajemy stopniowo
cukier, tyzka po tyzce. Miksujemy cato$¢ od poczatku ok 15 min, az masa
bedzie gesta (im wiecej biatek tym dtuzszy czas ubijania).

3. Nadal ubijajac biatka, dodajemy zéttka wymieszane z olejem. Miksujemy
kréotko, tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolitg mase
odktadamy mikser.

4. W dwéch turach wsypujemy przesiang mgke i delikatnie *gczymy ja z masg
jajeczna, uzywajac szpatuitki lub rézgi kuchennej.

5. Gotowe ciasto przektadamy do formy/rantu o sr 18 cm. Tortownice
wyktadamy papierem do pieczenia — samo dno. Delikatnie wyrdéwnujemy
wierzch ciasta.

6. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155°C (bez termoobiegu), do
suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.

7. Upieczony biszkopt od razu wyciggamy z piekarnika i odktadamy na blat
kuchenny.

Zostawiamy do wystudzenia (najlepiej na cata noc, wtedy lepiej sie
kroi).

8. Przy pomocy noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i kroimy na
trzy réwne blaty.

Nasaczenie: przegotowana woda

Krem czekoladowy — krem z czekolada:

* 230 ml Smietanki kremdéwki 36%*

e 150 g mlecznej czekolady, potamanej
40 g gorzkiej czekolady, potamanej

* 90 g serka mascarpone, schtodzonego*

1. W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy kreméwke do momentu
wrzenia. Wytaczamy palnik i dodajemy potamane czekolady. Po ok 2
minutach mieszamy catos$¢, az uzyskamy gtadka i jednolitg mase
czekoladowg. Odstawiamy do wystudzenia. Przykrywamy folig
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spozywczg i wktadamy na noc do lodéwki (min. 6 godz.).

2. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzona mase czekoladowg i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera mieszamy catos¢, az uzyskamy gesty
krem czekoladowy.

3. Stabilno$¢ kremu zalezy od sSmietanki i czekolady. Krem z rzadsza
Smietankg (30%) ubija sie troche dtuzej. Wtedy tez mozemy zmniejszy¢
ilos¢ Smietanki 30%, aby krem byt stabilniejszy

Mus malinowy — mus z malin:

* 300 g Swiezych/mrozonych malin

e 60 g cukru lub wiecej, do smaku

e 2,5 tyzeczki soku z cytryny (opcjonalnie)

e7 g zelatyny + 2 tyzki zimnej wody

» 180 g/ml $mietany kreméwki 36%, schtodzonej

1. Mrozone maliny umieszczamy w garnuszku. Dodajemy cukier i sok z
cytryny. Podgrzewamy na matym ogniu. Gdy maliny puszczg sok i sie
'rozpackaja’ wytgczamy palnik.

2. Zelatyne zalewamy wodg i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.

3. Malinowe puree przecedzamy przez sitko, aby pozby¢ sie pestek.
Otrzymany sok (ok 210 ml) przelewamy do garnuszka i podgrzewamy do
momentu wrzenia. Zdejmujemy z palnika i dodajmy napeczniata
zelatyne. Catos¢ mieszamy energicznie do chwili, kiedy ca%ta
zelatyna sie rozpusci. Odstawiamy do wystudzenia. Puree malinowe
nie moze by¢ ciepte, poniewaz krem $mietankowy sie zwarzy.

4. W misce, za pomocg miksera (Srednie obroty) ubijamy $mietanke. Ale
nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
(bedzie spada¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do korca.
Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

5. Nastepnie, w 2 turach, dodajemy ostudzone puree malinowe i mieszamy
delikatnie cato$¢ za pomoca tyzki lub rézgi kuchennej, tylko do
potaczenia sie sktadnikéw. Mus wyjdzie luZny (nie zwarzony), ale taki ma
by¢. Mozemy go na chwile wtozy¢ do loddéwki, aby troche zgestniat.

6. Gotowy mus malinowy wyktadamy na biszkopt/ciasto.

7. Przed wytozeniem musu na blat (jesli nie mamy rantu) polecam zrobi¢ rant
wokét tortu z papieru do pieczenia — polecam wpis: Jak ztozy¢ tort bez
rantu

8. Swieze maliny miksujemy blenderem na gtadkie puree. Przecedzamy przez
sitko. Do soku dodajemy cukier i sok z cytryny. Podgrzewamy do momentu
wrzenia. Nastepnie wytgczamy palnik i dodajemy zelatyne.
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Krem do tynkowania (tort wysoki ok 10 cm) — krem maslany 3M:

e 180 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
* 130 g mleka skondensowanego (zageszczonego) stodzonego (ok 100 ml)
e 330 g serka mascarpone, w temperaturze pokojowej

Dodatkowo:

10.
11.

» kolorowe barwniki spozywcze: purpurowy, rézowy, turkusowy

. Mascarpone wyciaggamy z lodéwki min. 5 godzin przed zrobieniem kremu.

Serek ociepla sie dtuzej od masta i dwie godziny to za krdétki czas na
ocieplenie mascarpone.

. W misce, za pomocg miksera ucieramy masto, az otrzymamy jasng, puszysta

mase (min. 15 min, najszybsze obroty miksera).

. Nadal miksujac dodajemy powoli mleko skondensowane. Miksujemy chwile, az

sktadniki sie potacza.

. Nastepnie stopniowo dodajemy mascarpone (datam w 3 turach). Miksujemy

catos$¢, az uzyskamy gtadki krem (ok 2 minut).

. W tym momencie dzielimy krem na dwie czesci. Odktadamy na bok ok 210 g

kremu. Do reszty dodajemy purpurowy barwnik spozywczy.

. Miksujemy chwile na najszybszych obrotach, aby dobrze wymieszac¢ barwnik.
. Nastepnie, uzywajac robota planetarnego, zmniejszamy obroty na minimum i

ucieramy krem przez ok 10 minut. W ten sposéb odpowietrzamy krem
maslany, aby nie by*o dziur w tynku.

. 210 g jasnego kremu dzielimy na 3 czes$ci: 2 x po 30 g i 1x 150 g.
. Purpurowym kremem tynkujemy boki tortu. Goére tynkujemy jasnym kremem —

140 g (pod wydruk na masie cukrowej).
Pozostate dwie mniejsze cze$ci barwimy na rézowy i turkusowy kolor.

Polecam wpis — Jak uratowac¢ zwarzony krem maslany

Rézowy drip — kolorowy drip do tortu:

1

2.

4

* 90 g biatej czekolady lub wiecej
40 ml $mietanki kreméwki 30/36%***
e biaty barwnik/wybielacz

e rézowy barwnik spozywczy

. W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy kremdéwke, aby by*a goraca.

Staramy sie nie doprowadzi¢ do wrzenia, poniewaz biata czekolada nie
lubi zbyt wysokiej temperatury.

Wytgczamy palnik i dodajemy potamang biatg czekolade. Mieszamy catos¢,
az uzyskamy jednolitg mase czekoladowg. Je$li polewa wyjdzie za gesta
dodajemy troche smietanki lub mleka i mieszamy, az uzyskamy luZniejsza
konsystencje. Jesli wyjdzie za rzadka, dodajemy wiecej czekolady.
Dodajgc mleko, smietanke lub czekolade mozemy przez chwile lekko
podgrzac drip.

. Po otrzymaniu gtadkiej polewy dodajemy biaty barwnik / wybielacz i

mieszamy cato$¢. Wybielacz dodajemy stopniowo w matych ilos$ciach, az
uzyskamy biaty kolor dripu.

. Gdy wybielimy troche drip dodajemy rézowy barwnik i mieszamy doktadnie.
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5. Rézowy drip nie moze by¢ goracy w momencie naktadania na tort, poniewaz
rozpusci nam krem. Powinien mie¢ ok 43-45 stopni (wtedy ma dla mnie
idealng konsystencje).

6. Drip naktadamy na schtodzony tort z musem malinowym za pomoca tyzeczki,
worka cukierniczego lub specjalnej butelki.

7. Na zimnym torcie kolorowa polewa szybciej zastyga, przez co tworzag sie
tadne sptywajgce sople.

Krem do dekoracji géry tortu:

e 90 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)

e 65 g mleka skondensowanego (zageszczonego) stodzonego (ok 70-80 ml)
e 165 g serka mascarpone, w temperaturze pokojowej

e turkusowy i purpurowy barwnik spozywczy + biaty

1. Krem wykonujemy jak krem maslany powyzej. Dzielimy krem na dwie czesci.

2. Jedng czes$¢ barwimy na purpurowy kolor, a druga na turkusowy (tutaj
mozemy da¢ troche biatego barwnika, aby kolor wyszedt w odcieniu
zieleni).

3. Na kawatku folii spozywczej uktadamy dwa grube paski kreméw. Na filmie
pokazatam jak to zrobitam. Zwijamy folie z kremem w rulon. Odcinamy
jeden koniec i wktadamy tak przygotowany wktad do worka cukierniczego
zakonczonego tylka (Wilton 1M).

4. Dekorujemy tort dookota wydruku na masie cukrowej Llub optatka.

Dodatkowo:

e wydruk na masie cukrowej z Shimmer i Shine lub zwykty optatek, jednak
kolory beda zywsze na wydruku cukrowym, ktdéry jest przeznaczony do
kreméw maslanych

e biate lub pertowe cukrowe peretki do dekoracji
Wykonanie:

1. Tort sktadamy w wysokim rancie. Je$li go nie macie mozecie taki rant
zrobi¢ z papieru do pieczenia.

Polecam wpis: Sktadanie tortu bez rantu

2. Na podktadzie/paterze uktadamy pierwszy blat biszkoptu i nasaczmy go. W
tym momencie mozemy natozy¢ rant cukierniczy z papierem do
pieczenia. Mozna tez najpierw ustawi¢ rant na podktadzie. Wytozyc
go od Srodka papierem do pieczenia i wtozy¢ pierwszy blat
biszkoptu.

3. Naktadamy krem czekoladowy i wyrdéwnujemy go szpatutka. Ktadziemy kolejny
blat biszkoptu i nasgczamy go. Wyktadamy mus malinowy i wyréwnujemy
szpatutka. Ktadziemy ostatni blat biszkoptu i nasaczamy go.

4. Tak przygotowany tort z musem malinowym wktadamy na kilka godzin do
lodowki (min. 6 godz., najlepiej na cata noc), aby tort z kremami sie
ustabilizowat.
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Wyciggamy tort z rantu: Sciggamy rant i odklejamy papier do
pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu

6. Boki tortu tynkujemy purpurowym kremem maslanym. Mozna najpierw natozyc
cienka warstwe kremu, ktdéra zbierze i przyklei okruszki biszkoptu.
Nastepnie natozy¢ drugg, grubszg warstwe kremu i doktadnie wygtadzi¢
szpatutka lub packa.

Tort bez problemu mozna otynkowaé¢ jedna warstwa kremu, naktadajac od
razu caty krem maslany. Nie trzeba naktadac¢ pierwszej, ciefiszej warstwy.
Dlatego rébcie tak, jak Wam jest tatwiej.

7. Na gére tortu naktadamy jasny krem, pod wydruk na masie cukrowej — 150
g. GdybysScie ktadli zwykty optatek, to koniecznie musi by¢ pod nim jasny
krem, poniewaz ciemny kolor kremu przebije przez optatek. Przy wydruku
na masie cukrowej nie ma takiego ryzyka, ale nie chciatam ryzykowac¢ i
dlatego datam na gdre jasny krem.

8. Otynkowany tort z musem malinowym schtadzamy w loddéwce, aby tynk
dobrze stwardniat.

9. Na boki tortu naktadamy szpatutka turkusowy i rézowy krem, robiac
kleksy. Za pomocg szpatutki rozmazujemy oba kremy. Na filmie ponizej
wszystko pokazatam, krok po kroku.

10. Przyklejamy wydruk na masie cukrowej. Wydruk jest z cienkiej warstwy
masy cukrowej, dlatego obchodzimy sie z nim delikatnie, aby go nie
uszkodzié. Schtadzamy tort w lodéwce przed natozeniem polewy.

11. Robimy rézowy drip i dekorujemy tort. Na koAcu dekorujemy tort
dwukolorowym kremem maslanym i biatymi peretkami.

12. Gotowy tort z musem malinowym przechowujemy w lodéwce. Przed podaniem
gosciom wyciggamy ok 30 minut wczes$niej, aby krem maslany zmiekt.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowa.

2. Uzytam jajka rozmiar ‘L’. Jedno jajko ma ok 56-58 g bez skorupki (65 g
ze skorupka), gdzie biatko wazy ok 37-38 g.

3. Biszkopt najlepiej upiec 1-2 dni wczesniej przed przetozeniem go kremem.
Jesli tort bedzie jedzony w sobote, to biszkopt mozna upiec juz we
wtorek.

4. Krem maslany mozemy przechowywa¢ w loddéwce, jesli nie mozemy od razu
udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go wczesniej
wyciggnaé, aby sie ocieplit zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie
mieszamy, aby uzyskat odpowiednia konsystencje. Krem maslany mozna
rowniez zamrozic.

5. Pod tort otynkowany kremem maslanym koniecznie dajcie gruby podktad, ok
1 cm. Zapobiegnie on pekaniu kremu podczas przenoszenia/transportu
tortu.

6. Tort z musem malinowym otynkowany kremem maslanym wyciggamy min. 30 min

5. przed podaniem i kroimy gorgcym nozem. Krem maslany po schtodzeniu
twardnieje (jak masto) i kruszy sie podczas krojenia.
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7. Sukces wyrosnietego biszkoptu zalezy od dobrze ubitych, sztywnych
biatek. Dlatego polecam ubijac¢ biatka min. 10 minut, aby miec pewnos¢,
ze biszkopt tadnie wyrosnie. Mikser z wiekszg moca pewnie szybciej ubije
biatka. M6j ubija od 12-15 min. To tez zalezy od ilos$ci biatek. Im
wiecej biatek, tym dtuzszy czas ubijania.

8. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

9. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 152C. Piektam biszkopt na
najnizszym poziomie piekarnika, grzatka gdra-dét.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz
go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod
pierwszym zdjeciem, nad przepisem.

TORT NA KOMUNIE — prostokatny

Tort na komunie byt moim stodkim prezentem dla céreczki przyjacidtki z okazji
jej I Komunii Swietej. Przygotowujac go przez kilka dni, caty czas mys$latam o
reakcji Klary na jego widok :). Bardzo mi zalezato, aby tort sie jej
spodobat. Niepotrzebnie sie martwitam! Klara byta zachwycona tortem petnym
kwiatkéw. Goscie chwalili jego smak, a ja pekatam z dumy :). Tort na komunie
Klary zrobitam z kremem czekoladowym i musem z czerwonej porzeczki. Do kremu
czekoladowego dodatam malinowg fruzeline. Do tego jasny biszkopt i pyszny
torcik gotowy!

Jedyne co nie wyszto do konca idealnie, to grubos¢ tynku! Nie wiem jak to
zrobitam, ale boki miaty 1 cm grubosci, a géra niecate 5 mm! Powiem Wam, ze
zdecydowanie wole tynkowac¢ okragte torty!

Na Instagramie, w wyrdéznionej relacji Literki-kwiatki, pokazuje jak
robitam kwiatki z masy cukrowej na ten tort. Polecam tez obejrzec
relacje: Klej CMC.

P.S. Prace nad tortem najlepiej roztozyc¢ sobie na kilka dni.

Kilka dni przed zrobieniem tortu robimy dekoracje 'kwiatki’ z masy cukrowej, aby
zdazyty wyschnad.

1 dzien: Pieczemy biszkopt, robimy fruzeline malinowg i rozpuszczamy czekolady w
Smietance.

2 dzien: Robimy krem czekoladowy, mus z porzeczki, sktadamy tort (przektadamy
biszkopt kremami).

3 dzien: Tynkujemy i dekorujemy tort kremem maslanym. Naktadamy optatek i
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dekorujemy kwiatkami.

4 dzien: Tort na komunie podajemy gosciom. Tort najlepiej smakuje 2-3 dni po
ztozeniu (przetozeniu go kremami). Tort jedzony na drugi dzien po ztozeniu
smakuje jak zwykte ciasto z kremem. Sprawdzitam to i czu¢ réznice, dlatego nie
warto sie $pieszy¢!

Skorzystaj z przelicznika foremek

Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

ILOSC PORCJII — Jak obliczyé ilos$é porcji

Ilos¢ porcji: ok 40-50 (dla 50 oséb kawatek powinien mie¢ ok 2 cm grubosci,
dtugi - 8 cm)

Sktadniki na 1 blat biszkoptu (forma 24x34 cm) — biszkopt z olejem:

4 biatka (ok 148 g)

e 144 g drobnego cukru

e 4 76%tka

e 3-4 tyzki oleju rzepakowego*
* 152 g magki pszennej

1. Oddzielamy biatka od zdéttek.

2. W misce, przy pomocy miksera ubijamy biatka na sztywng piane (na
najszybszych obrotach miksera). Po ok dwéch minutach dodajemy stopniowo
cukier, tyzka po tyzce. Miksujemy catos¢ od poczatku ok 12-15 min, az
masa bedzie gesta (im wiecej biatek tym dtuzszy czas ubijania).

3. Nadal ubijajac biatka, dodajemy zéttka wymieszane z olejem. Miksujemy
krétko, tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolita mase
odktadamy mikser.

4. W dwéch turach wsypujemy przesiang magke i delikatnie *aczymy ja z masa
jajeczna, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.

5. Gotowe ciasto przektadamy do prostokatnej formy o wymiarach 24x34 cm,
wytozonej papierem do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyrdéwnujemy
wierzch ciasta.

6. Pieczemy ok 30 — 40 min w temperaturze 155°C (bez termoobiegu) lub
dtuzej, do suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.

7. Upieczony biszkopt od razu wyciggamy z piekarnika i odkt*adamy na blat
kuchenny.

Zostawiamy do wystudzenia. Przy pomocy noza oddzielamy biszkopt od formy
i wyciggamy go.

8. Pieczemy kolejne 2 blaty biszkoptu. Jesli posiadacie miksery z duzymi
miskami, mozna upiec 1 biszkopt z 8 jajek. Po upieczeniu przekroic¢ na 2
blaty.

Nasaczenie: przegotowana woda

Fruzelina malinowa — fruzelina z malin:

» 380 g malin mrozonych/swiezych

e 2-3 tyzki cukru lub wiecej, do smaku

e 2-3 tyzeczki soku z cytryny, do smaku

* 5-6 tyzeczek magki ziemniaczanej + 5-6 tyzek zimnej wody
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. Wiekszg czes¢ malin (2/3) umieszczamy w garnuszku. Zasypujemy

cukrem i dodajemy sok z cytryny. Podgrzewamy na matym ogniu.
Gdy maliny puszczg sok i sie ,rozpackaja’ dodajemy reszte malin.
Podgrzewamy catos$¢, az dodane maliny zmiekng i masa bedzie goraca.

. Zmniejszamy ogien i dodajemy rozpuszczong w wodzie make

ziemniaczang. Delikatnie mieszamy i gotujemy, az fruzelina
zgestnieje. Gotowa fruzelina bedzie miec konsystencje kisielu.

. Zdejmujemy rondelek z palnika i studzimy fruzeline.
. Fruzeline malinowg przechowujemy w lodéwce. Przed natozeniem na biszkopt

wyciggamy jg i ocieplamy, aby zrobita sie miekka.

Krem czekoladowy (zrobitam go na dwa razy, poniewaz méj mikser nie

datby rady dobrze ubié takiej ilos$ci kremu):

1.

e 700 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%*
» 370 g mlecznej czekolady, potamanej
» 100 g gorzkiej czekolady, potamanej
e 225 g serka mascarpone, schtodzonego*

W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy kremdédwke do momentu
wrzenia. Wytgczamy palnik i dodajemy potamane czekolady. Po ok 2
minutach mieszamy ca*os$¢, az uzyskamy gtadka i jednolitg mase
czekoladowag. Nastepnie przez chwile miksujemy mase blenderenm,
dzieki temu zabiegowi krem bedzie bardziej kremowy i stabilniejszy
po ubiciu.

. Odstawiamy mase czekoladowga do wystudzenia. Przykrywamy folig

spozywczg i wktadamy na noc do lodowki (min. 6 godz.).

. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzong mase czekoladowg i serek

mascarpone. Przy pomocy miksera (szybsze obroty) mieszamy catos¢,
az uzyskamy gesty krem czekoladowy.

. Gotowy krem od razu naktadamy na biszkopt. Nie przygotowujemy kremu

wczesniej i nie przechowujemy go do momentu przetozenia w loddéwce. Krem
w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy bedziemy naktada¢ go na
biszkopt.

Mus z czerwonej porzeczki (tez mozna zrobi¢ go na 2 razy) — mus
porzeczkowy:

1.

* 900 g Swiezych/mrozonych czerwonych porzeczek
» 200 g cukru lub wiecej, do smaku

e 24 g zelatyny + 6 tyzek zimnej wody

560 ml $mietany kreméwki 36%, schtodzonej

Mrozone porzeczki umieszczamy w rondelku. Dodajemy cukier 1
podgrzewamy catos$¢ na matym ogniu. Gdy porzeczki puszcza sok i sie
'rozpackaja’ wytgczamy palnik.

. Zelatyne zalewamy woda i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.
. Porzeczki przecedzamy przez sitko, aby pozbyc sie skérek i pestek.

Otrzymany sok przelewamy do rondelka i podgrzewamy do momentu
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4,

6.

wrzenia. Zdejmujemy z palnika i dodajmy napeczniata zelatyne.
Cato$¢ mieszamy energicznie do chwili, kiedy cata zelatyna sie
rozpusci. Odstawiamy do wystudzenia. Puree z porzeczek nie moze
by¢ ciepte, poniewaz krem Smietankowy sie zwarzy.

W misce, za pomoca miksera (Srednie obroty) ubijamy sSmietanke. Ale
nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
(bedzie spadaé¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do kofca.
Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

. Nastepnie, w 2 turach, dodajemy ostudzone puree z porzeczki i mieszamy

delikatnie catos¢ za pomoca tyzki lub rézgi kuchennej, tylko do
potaczenia sie sktadnikéw. Mus wyjdzie luzny (nie zwarzony), ale taki ma
by¢. Mozemy go na chwile wtozy¢ do lodéwki, aby troche zgestniat.

Gotowy mus z czerwonej porzeczki wyktadamy na biszkopt.

Krem do tynkowania — krem maslany z mascarpone (tort wysoki ok 10 cm):

e 650 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
e 220 g cukru pudru (przy kakao dajemy wiecej)
» 1000 g serka mascarpone, w temperaturze pokojowej

Dodatkowo:

1.

e do wybielenia kremu: biaty barwnik/wybielacz
e zielony barwnik spozywczy — do lisci

Kremu wystarczyto mi na otynkowanie i udekorowanie tortu. Jes$li jednak
Wam go zabraknie zrdbcie krem na same dekoracje z ok 100 g masta —
reszte sktadnikow przeliczcie w przeliczniku foremek).

. Mascarpone wyciaggamy z lodéwki min. 5 godzin przed zrobieniem kremu.

Serek ociepla sie dtuzej od masta i dwie godziny to za krétki czas na
ocieplenie mascarpone.

. W misce, za pomocg miksera ucieramy masto z cukrem pudrem, az

otrzymamy puszystg mase (min. 15 min, najszybsze obroty miksera).

. Nadal miksujac dodajemy powoli serek mascarpone. Dodatam go w 2-3

turach. Miksujemy catos¢, az uzyskamy gtadki krem.

. W tym momencie biaty barwnik (wybielacz), aby wybielic¢ krem. Jesli

chcemy otrzyma¢ np. jasno niebieski kolor kremu, to po dodaniu
niebieskiego barwnika dodajemy biaty barwnik, aby rozjasni¢ kolor i go
'oczys$ci¢’ (krem maslany najczes$ciej ma kremowy kolor i w potgczeniu z
niebieskim czesto wychodzi zielony kolor). Mozna tez najpierw wybieli¢
krem, a potem doda¢ kolorowy barwnik.

. Miksujemy chwile na najszybszych obrotach, aby wymieszaé dobrze barwnik.
. Nastepnie, uzywajac robota planetarnego, zmniejszamy obroty na minimum i

ucieramy krem przez ok 10 minut. W ten sposdéb odpowietrzamy krem
maslany, aby nie by*o dziur w tynku.


https://slodkipomysl.pl/krem-maslany-z-mascarpone/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

8. Gotowym kremem tynkujemy tort komunijny.
9. Polecam wpis — Jak uratowad zwarzony krem maslany
10. Biaty lub czarny barwnik potrzebuje czasu, aby zadziata¢ 'puscit
pigment’. Dlatego po jego dodaniu poczekajcie dobrag chwile, zanim
dodacie wiecej wybielacza. Dodajemy biaty barwnik stopniowo, az uzyskamy
tadng biel. Gdy dodajemy réwniez kolorowy barwnik krem nie musi by¢
idealnie biaty. Wazne aby nie byt zoétty/kremowy, bo po dodaniu np.
rézowego barwnika otrzymamy tososiowo-pomaranczowy kolor.
Dodatkowo:

e optatek waflowy lub wydruk na masie cukrowej. Mozna uzy¢ zwyktego

optatka z nadrukiem, ale do kreméw maslanych polecam wydruk na masie
cukrowej. Taki optatek przeznaczony jest wytgcznie do kreméw maslanych i
ma tadniejsze kolory.

Wykonanie:

1.

Tort najlepiej sktada¢ w formie, ktoérej upieklismy biszkopt lub
prostokatnym rancie do pieczenia.

. Na podktadzie uktadamy pierwszy blat biszkoptu i nasgczmy go. Naktadamy

fruzeline malinowg, zostawiajac odstep 1 cm od brzegéw. Wyktadamy krem
czekoladowy i wyréwnujemy go szpatutka. Ktadziemy kolejny blat biszkoptu
i nasagczamy go. Wyktadamy mus z porzeczki i wyrdéwnujemy go szpatutka.
Ktadziemy ostatni blat biszkoptu i nasgczamy go.

. Tak przygotowany tort wktadamy na kilka godzin do lodéwki (min. 6 godz.,

najlepiej na cata noc), aby tort z kremami sie ustabilizowat.

. Wyciggamy tort z rantu: sSciggamy rant i odklejamy papier do

pieczenia. Polecam wpis: wycigganie tortu z rantu

. Caty tort tynkujemy kremem maslanym. Mozna najpierw natozy¢ cienka

warstwe kremu, ktora zbierze i przyklei okruszki biszkoptu. Nastepnie
natozy¢ druga, grubszg warstwe kremu i doktadnie wygtadzi¢ szpatutkg lub
packa.

Tort bez problemu mozna otynkowa¢ jedna warstwa kremu, naktadajac od
razu caty krem maslany. Nie trzeba naktada¢ pierwszej, cienszej warstwy.
Dlatego rébcie tak, jak Wam jest tatwiej.

. Na sSwiezo otynkowany tort naktadamy optatek.
. Tort na komunie dekorujmy kwiatkami z masy cukrowej oraz kremem

maslanym, robigc szlaczki dookota tortu. Wokoto serca uzytam tylki
Wilton 18, gdérna ramka dookota tortu — Wilton 16, dolna ramka dookotla
tortu — Wilton 21, liscie — Wilton 352 (do biatego kremu dodajemy
zielony barwnik).

. Gotowy tort na komunie przechowujemy w lodéwce. Przed podaniem go$ciom

wyciggamy ok 30 minut wczed$niej, aby krem maslany zmiekt.
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Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki musza miel temperature pokojowa.

2. Uzytam jajka rozmiar ‘L’. Jedno jajko ma ok 56-58 g bez skorupki (65 g
ze skorupka), gdzie biatko wazy ok 37-38 g.

3. Biszkopt najlepiej upiec 1-2 dni wczesniej przed przetozeniem go kremem.
Jesli tort bedzie jedzony w sobote, to biszkopt mozna upiec juz we
wtorek.

4. Krem maslany mozemy przechowywa¢ w loddéwce, jesli nie mozemy od razu
udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go wczesniej
wyciggnaé, aby sie ocieplit zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie
mieszamy, aby uzyskat odpowiednig konsystencje. Krem mas$lany mozna
réowniez zamrozic.

5. Pod tak duzy tort na komunie otynkowany kremem maslanym koniecznie
dajcie gruby podktad, ok 1 cm. Zapobiegnie on pekaniu kremu podczas
przenoszenia/transportu tortu.

6. Tort otynkowany kremem maslanym wyciggamy min. 30 min przed podaniem i
kroimy gorgcym nozem. Krem maslany po schtodzeniu twardnieje (jak mas%o)
i kruszy sie podczas krojenia.

7. Sukces wyro$nietego biszkoptu zalezy od dobrze ubitych, sztywnych
biatek. Dlatego polecam ubijac¢ biatka min. 10 minut, aby mieé pewnos¢,
ze biszkopt tadnie wyrosnie. Mikser z wiekszg mocg pewnie szybciej ubije
biatka. M6j ubija od 12-15 min. To tez zalezy od ilosSci biatek. Im
wiecej biatek, tym dtuzszy czas ubijania.

8. Uzytam mgki pszennej tortowej, typ 450.

9. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 152C. Piektam biszkopt na
najnizszym poziomie piekarnika, grzatka goéra-dét.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis na tort na Komunie? Bedzie mi mito
jesli udostepnisz go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod
pierwszym zdjeciem, nad przepisem.

TORT Z KREMEM OREO

Tort z kremem oreo i musem malinowym to idealny tort dla dzieci. Tort 'Kot’
zachwyci matych gos$ci nie tylko smakiem, ale i wygladem! Bo ktére dziecko nie
marzy o matym, stodkim kotku? Tort zrobitam dla céreczki przyjaciét, dlatego
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nie mam zdjecia w przekroju, ani filmu. Ponizej, pod przepisem, wstawitam
film z tortem Mi$, poniewaz tort Kot robimy podobnie. Uszy do kotka zrobitam
takie same jak uszy z tortu Jednorozec, tylko bez wykataczek. Tutorial
znajdziecie TUTAJ

Polecam réwniez tort inny torcik z motywem kota — tort Kot

P.S. Prace nad tortem najlepiej roztozyc¢ sobie na kilka dni.

Kilka dni przed zrobieniem tortu robimy dekoracje z masy cukrowej, aby zdazyty
wyschnac.

1 dzien: Pieczemy biszkopt.

2 dzien: Robimy krem oreo, mus malinowy i sktadamy tort (przektadamy biszkopt
kremami) .

3 dzien: Dekorujemy tort kremem maslanym.

4 dzien: Tort z kremem oreo podajemy gosciom. Tort najlepiej smakuje 2-3 dni po
ztozeniu (przetozeniu go kremami). Tort jedzony na drugi dzien po ztozeniu
smakuje jak zwykte ciasto z kremem. Sprawdzitam to i czué¢ rdéznice, dlatego nie
warto sie $pieszyc!

Skorzystaj z przelicznika foremek

ILOSC PORCII - Jak obliczyé ilos$é porcji
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na biszkopt (tortownica/rant sr 20 cm) — biszkopt z olejem:

e 5 biatek (ok 185 g)
e 180 g drobnego cukru
e 5 z6ttek

e 4 Yyzki oleju

e 190 g maki pszennej

1. 0ddzielamy biatka od zéttek.

2. W misce, przy pomocy miksera ubijamy biatka na sztywng piane (na
najszybszych obrotach miksera). Po ok dwéch minutach dodajemy stopniowo
cukier, tyzka po tyzce. Miksujemy catos¢ od poczatku ok 15 min, az masa
bedzie gesta (im wiecej biatek tym dtuzszy czas ubijania).

3. Nadal ubijajac biatka, dodajemy zdéttka wymieszane z olejem. Miksujemy
krétko, tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolita mase
odktadamy mikser.

4. W dwéch turach wsypujemy przesiang mgke i delikatnie *gczymy ja z masg
jajeczna, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.

5. Gotowe ciasto przektadamy do formy/rantu o sr 20 cm. Tortownice
wyktadamy papierem do pieczenia — samo dno. Delikatnie wyrdéwnujemy
wierzch ciasta.

6. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 1552C (bez termoobiegu), do
suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.

7. Upieczony biszkopt od razu wyciggamy z piekarnika i odktadamy na blat
kuchenny.

Zostawiamy do wystudzenia (najlepiej na cata noc, wtedy lepiej sie
kroi).

8. Przy pomocy noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i kroimy na
trzy réwne blaty.
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Nasaczenie: przegotowana woda

Krem oreo — krem z ciasteczkami oreo:

e 220 ml/g $mietanki kreméwki 36%, schtodzonej
e 170 g serka mascarpone, schtodzonego

e ok 20 g cukru pudru lub wiecej, do smaku

e 10-12 ciastek ‘Oreo’ (lub wiecej*)

1. Kilka ciastek — 5 szt (cate, razem z kremem) rozdrabniamy w malakserze
na drobny mak. Pozostate ciastka kroimy nozem na wieksze kawatki, tak
aby byty wyczuwalne w kremie.

2. W misce umieszczamy Smietanke, mascarpone i cukier puder. Miksujemy
catos$¢ mikserem, az otrzymamy gesty i sztywny krem $mietankowy.
Odktadamy mikser.

3. Dodajemy do kremu pokruszone ciastka (wszystkie) i za pomoca %topatki
delikatnie *aczymy z kremem $mietankowym.

4. Gotowy krem oreo od razu naktadamy na biszkopt lub ciasto. Nie
schtadzamy go w loddéwce.

5. Stabilno$c¢ i dtugos¢ ubijania kremu zalezy od Smietanki. Krem z rzadsza
$mietanka (30%) ubija sie dtuzej. Wtedy tez dajemy wiecej mascarpone lub
zmniejszamy ilos¢ $mietanki 30%, aby krem byt stabilniejszy.

Mus malinowy — mus z malinami:

» 330 g Swiezych/mrozonych malin

e 65 g cukru lub wiecej, do smaku

e 3 tyzeczki soku z cytryny (opcjonalnie)

« 8 g zelatyny (2 *yzeczki) + 2 *tyzki zimnej wody
« 200 ml/g $mietany kreméwki 30/36%, schtodzonej

1. Mrozone maliny umieszczamy w garnuszku. Dodajemy cukier i sok z
cytryny. Podgrzewamy na matym ogniu. Gdy maliny puszczg sok i sie
'rozpackaja’ wytaczamy palnik.

2. Zelatyne zalewamy wodg i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.

3. Malinowe puree przecedzamy przez sitko, aby pozby¢ sie pestek.
Otrzymany sok (ok 210 ml) przelewamy do garnuszka i podgrzewamy do
momentu wrzenia. Zdejmujemy z palnika i dodajmy napeczniata
zelatyne. Catos$¢ mieszamy energicznie do chwili, kiedy ca%a
zelatyna sie rozpus$ci. Odstawiamy do wystudzenia. Puree malinowe
nie moze by¢ ciepte, poniewaz krem Smietankowy sie zwarzy.

4. W misce, za pomocg miksera (Srednie obroty) ubijamy S$mietanke. Ale
nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
(bedzie spadaé¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do kofca.
Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

5. Nastepnie, w 2 turach, dodajemy ostudzone puree malinowe i mieszamy
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delikatnie catos¢ za pomoca tyzki lub rézgi kuchennej, tylko do
potaczenia sie sktadnikéw. Mus wyjdzie luzny (nie zwarzony), ale taki ma
by¢. Mozemy go na chwile wtozy¢ do lodéwki, aby troche zgestniat.

. Gotowy mus malinowy od razu wyktadamy na biszkopt.
. Swieze maliny miksujemy blenderem na gtadkie puree. Przecedzamy przez

sitko. Do soku dodajemy cukier i sok z cytryny. Podgrzewamy do momentu
wrzenia. Nastepnie wytgczamy palnik i dodajemy zelatyne.

Krem do dekoracji tortu z kremem oreo (wysoki 10-11 cm) — krem maslany:

P.S. 100 g mleka skondensowanego = 80 ml.

Sktadniki:

1.

2.

~

*« 400 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
» 300 g mleka skondensowanego (zageszczonego) stodzonego, w puszce

lub w tubce

e 70tty, rozowy, niebieski i zielony barwnik spozywczy w zelu
e biaty barwnik/wybielacz

W misce, za pomocg miksera ucieramy masto, az otrzymamy puszysta
mase (min. 10 min, najszybsze obroty miksera).

Nadal miksujac dodajemy powoli mleko skondensowane. Dodatam je w 3
turach. Miksujemy cato$¢, az uzyskamy gtadki krem (ok 2 minut).

. W tym momencie dodajemy biaty barwnik (wybielacz), aby troche wybielic

krem. Jesli chcemy otrzyma¢ np. tadny z6tty kolor kremu, to najpierw
krem troche wybielamy, a potem dodajemy kolorowy barwnik.

. Miksujemy chwile krem na najszybszych obrotach, aby dobrze wymieszad

barwnik, a nastepnie zmniejszamy obroty i mieszamy krem przez kilka
minut. W ten sposéb odpowietrzymy krem maslany, aby nie byt ‘dziurawy’.

. Z gotowego biatego kremu odktadamy ok 160 g kremu. Dzielimy go na

3 czesci: 2x po 60 g i 1x 40 g. Do jednej wiekszej porcji dodajemy
rozowy barwnik w zelu i mieszamy doktadnie tyzkg. Druga, wiekszag
porcje barwimy na niebieski kolor. Ostatnig, najmniejszag porcje
barwimy na zielono.

. Pozostata, najwieksza porcje kremu barwimy na kolor zétty.
. Polecam wpis — Jak uratowad zwarzony krem mas$lany
. Biaty barwnik potrzebuje czasu, aby zadziatac, dlatego po jego dodaniu

poczekajcie dobra chwile, zanim dodacie wiecej wybielacza. Dodajemy
biaty barwnik stopniowo, az uzyskamy tadng biel. Gdy dodajemy réwniez
kolorowy barwnik krem nie musi by¢ idealnie biaty. Wazne aby nie byt
z6tty/kremowy, bo po dodaniu np. rézowego barwnika otrzymamy tososiowo-
pomaranczowy kolor.

Dodatkowo:

e biata i czarna masa cukrowa Saracino Pasta Model (masa do

figurek).
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Wykonanie:

1. Kilka dni wcze$niej przygotowujemy oczy, buzke i uszy kotka z masy
cukrowej, aby dekoracje dobrze wyschty.

2. Tort sktadamy w wysokim rancie. Jesli go nie macie mozecie taki rant
zrobi¢ z papieru do pieczenia.

Polecam wpis: Sktadanie tortu bez rantu

3. Na podktadzie/paterze uktadamy pierwszy blat biszkoptu i nasgaczmy go. W
tym momencie mozemy natozy¢ rant cukierniczy z papierem do
pieczenia. Mozna tez najpierw ustawi¢ rant na podktadzie. Wytozy¢
go od srodka papierem do pieczenia i wtozy¢ pierwszy blat
biszkoptu.

4. Wyktadamy krem oreo i wyrdéwnujemy go. Naktadamy drugi blat
biszkoptu i nasgczamy go. Wyktadamy mus malinowy, wyrdéwnujemy
szpatutkg i przykrywamy ostatnim blatem biszkoptowym, ktdéry
réowniez nasagczamy.

5. Tak przygotowany tort z kremem oreo wktadamy na kilka godzin do lodéwki
(min. 6 godz., najlepiej na cata noc), aby tort z kremami sie
ustabilizowat.

6. Wyciggamy tort z rantu: Sciagamy rant i odklejamy papier do
pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu

7. Tort tynkujemy cienkg warstwg zéttego kremu maslanego — 1 mm.

8. 26ty krem mas$lany umieszczamy w worku cukierniczym z tylka do
wtoséw/trawy (uzytam Wilton 233). Dekorowanie tortu zaczynamy od
dotu. Na koAcu robimy futerko na gérze. Nastepnie umieszczamy
buzke kotka, oczy i uszy, ktore dekorujemy zottym kremem maslanym
(jak na zataczonych zdjeciach).

9. Dekorujemy tort kotek rdézowym (tylka Wilton 32), niebieskim (Wilton 22
lub 32) i zielonym (liscie — Wilton 352) kremem ma$lanym.

10. Tort z kremem oreo przechowujemy w lodéwce. Krem maslany w loddéwce
twardnieje. Tort przed podaniem go$ciom wyciggamy z loddéwki min.
30 minut wczes$niej, aby krem maslany troche zmiek%.

11. Tort kotek najlepiej kroi sie goracym nozem.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki na biszkopt muszg mie¢ temperature pokojowa.
2. Uzytam jajka rozmiar ‘L’. Jedno jajko ma ok 56-58 g bez skorupki (65 g
ze skorupka), gdzie biatko wazy ok 37-38 g.

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

4. Sukces wyros$nietego biszkoptu zalezy od dobrze ubitych biatek. Dtugosc
miksowania zalezy od mocy Waszego miksera. Mikser z wiekszg moca
szybciej ubije biatka. M6j ubija ok 12-15 minut. To tez zalezy od ilosci
biatek. Im wiecej, tym dtuzszy czas ubijania.

5. Biszkopt najlepiej upiec 1-2 dni wcze$niej, przed przetozeniem go
kremami. Je$li tort z kremem oreo bedzie jedzony w sobote, to biszkopt

W
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mozna upiec juz we wtorek.

6. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C. Piektam
biszkopt na najnizszym poziomie piekarnika, grzatka goéra-doét.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

TORT Z KREMEM POMARANCZOWYM

Tort z kremem pomarafnczowym i speculoos polecam na Swieta i inne zimowe
okazje :). Tort Batwan zrobitam z okazji 4 urodzin Kacperka. Maty by%
uszczesliwiony pieknym batwankiem, a mama dumna z kolejnego stodkiego
wyzwania :). Torcik jest przestodki i zachwyci kazde dziecko swoim wygladem,
a gosSci swoim wyjatkowym, sSwigtecznym smakiem. Zapraszam!

P.S. Prace nad tortem najlepiej roztozy¢ sobie na kilka dni.

Kilka dni przed wykonaniem tortu mozemy zrobié¢ dekoracje z masy cukrowej, aby
zdazyty wyschnac.

1 dzien: Pieczemy ciasto marchewkowe, biszkopt cynamonowy i orange curd.

2 dzien: Robimy krem Speculoos i krem pomaranczowy, a nastepnie sktadamy tort
(przektadamy ciasto i biszkopt kremem).

3 dzien: Tynkujemy i dekorujemy tort kremem maslanym.

4 dzien: Tort z kremem pomaranczowym podajemy gosSciom. Tort Batwan najlepiej
smakuje 2-3 dni po ztozeniu (przetozeniu go kremami). Tort jedzony na drugi
dzien po ztozeniu smakuje jak zwykte ciasto z kremem. Sprawdzitam to i czu¢c
réznice, dlatego nie warto sie $pieszyc!

Skorzystaj z przelicznika foremek
ILOSC PORCJI -17-18 — Jak obliczyé ilos$é porcji

Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na 1 blat ciasta marchewkowego o $r 20 cm i wysokosSci 2 cm:

2 jajka, rozm 'L’

60 ml oleju rzepakowego

70 g drobnego cukru trzcinowego
skérka starta z 3/4 pomaranczy
110 g magki pszennej
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e 1 tyzeczka proszku do pieczenia

e 1/2 tyzeczki cynamonu

e 1/4 tyzeczki gatki muszkatotowej

e szczypta gozdzikéw (opcjonalnie)

e 40 g drobno posiekanych orzechéw wtoskich
e 20 g drobno posiekanych migdatéw

e 140 g drobno startej marchewki

1. Orzechy i migdaty mozemy posieka¢ nozem lub blenderem (specjalny
pojemnik do siekania). Marchewke $cieramy na tarce z matymi oczkami (na
filmie pokazuje jak mate te oczka powinny byc¢). Mozna tez uzyd
malaksera.

2. W misce, za pomoca rézgi kuchennej mieszamy jajka, olej, cukier i skérke
z pomaranczy. Dodajemy make z proszkiem do pieczenia, cynamonem, gatka
muszkatotowa i gozZzdzikami. Mieszamy catos$¢ tylko do potaczenia sie
sktadnikoéw.

3. Do otrzymanej masy dodajemy orzechy, migdaty oraz startg marchewke i
krétko mieszamy.

4. Gotowe ciasto marchewkowe przektadamy do formy o sr 20 cm, wytozonej
papierem do pieczenia (samo dno).

5. Pieczemy ok 35-45 min w 180°C (bez termoobiegu) lub dtuzej, do suchego
patyczka.

Wyciggamy i studzimy.

6. Ostudzone marchewkowe ciasto wyciggamy z formy. Ciasto wyrasta z

delikatng g6rka, ktdérg mozna $cig¢ przed natozeniem kremu.

Sktadniki na biszkopt cynamonowy:

e 3 biatka (ok 110 g)

e 100 g drobnego cukru

e 3 z6%ttka

e 114 g magki pszennej

e 1 tyzeczka cynamonu

e 1/4 tyzeczki imbiru

e szczypta gozdzikéw (opcjonalnie)

1. Oddzielamy biatka od zdéttek.

2. W misce, przy pomocy miksera ubijamy biatka na sztywng piane (na
najszybszych obrotach miksera). Po ok dwéch minutach dodajemy stopniowo
cukier, tyzka po tyzce. Miksujemy catos¢ od poczatku ok 10-12 min, az
masa bedzie gesta (im wiecej biatek tym dtuzszy czas ubijania).

3. Nadal ubijajac biatka, dodajemy zéttka. Miksujemy krétko, tylko do
potaczenia sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolita mase odktadamy
mikser.

4. W dwéch turach wsypujemy przesiang make z przyprawami i delikatnie
taczymy ja z masa jajeczna, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.

5. Gotowe ciasto przektadamy do formy/rantu o Sr 20 cm, wytozonej papierem
do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyrdéwnujemy wierzch ciasta.

6. Pieczemy ok 40 — 45 min w temperaturze 165°C (bez termoobiegu) lub
dtuzej, do suchego patyczka.

7. Upieczony biszkopt z cynamonem od razu wyciggamy z piekarnika i
odktadamy na blat kuchenny.
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Zostawiamy do wystudzenia (najlepiej na cata noc, wtedy lepiej sie
kroi).

8. Przy pomocy noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i kroimy na dwa
réwne blaty.

Nasaczenie:
Nasaczamy tylko biszkopt cynamonowy. Mozemy to zrobi¢ staba herbatg lub
sokiem pomaranczowym z dodatkiem soku z cytryny.

Dodatkowo:

e powidta do posmarowania ciasta marchewkowego
e pomaranczowy curd (jesli zostanie z kremu pomaranczowego) do
posmarowania blatu biszkoptu. Zamiast curdu mozna zrobi¢ fruzeline

pomaranczowa. Mozna tez pomingc.

Krem Speculoos — krem Speculoos:

e 300 g serka mascarpone, schtodzonego
e 150 g kremu Speculoos, schtodzonego*

1. W misce umieszczamy mascarpone oraz krem ciasteczkowy i za pomoca
miksera mieszamy krdétko, do momentu potaczenia sie sktadnikow.

2. Uzytam gotowego kremu Speculoos z kawatkami ciastek, ktéry kupitam w
Lidlu.

Krem pomaranczowy — pomaranczowy krem:

e 230 ml $mietanki 36%, schtodzonej
e 120 g serka mascarpone, schtodzonego
e 180 — 200 g pomaranczowego curdu, schtodzonego, do smaku

Sktadniki na ok 200 g pomaranczowego curdu — wykonanie orange curd:

1 jajko (rozm. L)

1 z6ttko

50 — 60 g cukru lub, do smaku*

120 ml soku wycisnietego z 2 Srednich pomaranczy

3 t*yzeczki soku z cytryny

skérka starta z 2 pomarafczy (Srednie, umyte i wyszorowane)

1/3 tyzeczki mielonych goZzdzikéw (opcjonalnie)

75 g miekkiego masta*

1/2 — 1 *yzeczki magki ziemniaczanej + 1 tyzka soku pomaranczowego
(opcjonalnie, gdy curd wyjdzie za rzadki)

Wykonanie kremu pomaranczowego:

1. W misce umieszczamy $mietanke i mascarpone. Za pomocg miksera miksujemy
catos¢ (Srednie obroty), az otrzymamy gesty krem $mietankowy (trzeba
uwazac¢, aby za dtugo nie ubija¢ kremu, poniewaz po dodaniu curdu musimy
go jeszcze chwile miksowac).

2. Do kremu dodajemy schtodzony orange curd i krétko miksujemy (Srednie
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obroty), tylko do potaczenia sie sktadnikow.
3. Gotowy krem pomaranczowy naktadamy na biszkopt.
4. Kremu nie schtadzamy przed wytozeniem na biszkopt.

Krem maslany z mascarpone do tynkowania tortu o $r 20 cm, wysoki 9 cm:

¢ 200 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)

e 65 g cukru pudru (przy kakao dajemy wiecej)

e 320 g serka mascarpone, w temperaturze pokojowej
e biaty barwnik (wybielacz)

1. Mascarpone wyciagamy z lodéwki min. 5 godzin przed zrobieniem kremu.
Serek ociepla sie dtuzej od masta i dwie godziny to za krétki czas na
ocieplenie mascarpone.

2. W misce, za pomocg miksera ucieramy masto z cukrem pudrem, az
otrzymamy puszystg mase (min. 10 min, najszybsze obroty miksera).

3. Nadal miksujgc dodajemy powoli serek mascarpone. Dodatam go w 3
turach. Miksujemy catos¢, az uzyskamy gtadki krem.

4. W tym momencie dodajemy biaty barwnik (wybielacz), aby wybielic krem.
5. Miksujemy chwile na najszybszych obrotach, aby wymiesza¢ dobrze biaty
barwnik, a nastepnie zmniejszamy obroty i mieszamy krem przez kilka

minut. W ten sposéb odpowietrzymy krem maslany, aby nie byt ‘dziurawy’.
Gotowym kremem tynkujemy tort z kremem pomaranczowym.
6. Polecam wpis — Jak uratowad zwarzony krem maslany

Krem maslany z mascarpone do dekoracji tortu:

100 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)

30 g cukru pudru

160 g serka mascarpone, w temperaturze pokojowej
biaty barwnik (wybielacz)

niebieski barwnik w zelu

1. Krem robimy tak samo jak krem do tynkowania, tylko po dodaniu wybielacza
odktadamy 2 petne tyzki biatego kremu.

2. Do pozostatego biatego kremu dodajemy troche niebieskiego barwnika, aby
uzyskac¢ jasno niebieski kolor kremu. Mieszamy barwnik z kremem mikserem.

Dodatkowo:

e 10 g gorzkiej/deserowej czekolady

e masa cukrowa biata i czarna (uzytam masy Saracino Pasta Model, do
figurek)

e pomaranczowy barwnik spozywczy w zelu

1. Czekolade topimy w kapieli wodnej. Rozpuszczong i ostudzong czekolade
przektadamy do woreczka, a nastepnie odcinamy roég (robimy malutka
dziurke) i malujemy Batwanowi us$miech.

2. Z czarnej masy cukrowej formujemy oczy, a do biatej dodajemy
pomaranczowy barwnik i robimy nos batwanowi. Oczy mozna tez zrobic z
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gorzkiej czekolady.

. Gotowa masa cukrowa w opakowaniu jest twarda, dlatego trzeba jg rozgrzad

i ugnies¢ jak plasteline. Gotowe cze$ci dekoracji zostawiamy do
wysuszenia (1-2 dni). Wysychanie masy mozna przyspieszy¢ przez dodanie
proszku CMC, o ktérym opowiadam na moim profilu na Instagramie w
wyréznionej relacji 'Klej CMC’.

. Dekoracja z masy cukrowej mozemy wykona¢ nawet 2 tygodnie przed

zrobieniem tortu. Zamknijcie wysuszone dekoracje w szczelnym pudetku.
Nie przechowujemy takich dekoracji w lodéwce!

Wykonanie:

1.

~

10.

Tort sktadamy w wysokim rancie. Je$li go nie macie mozecie taki rant
zrobi¢ z papieru do pieczenia.
Polecam wpis: Sktadanie tortu bez rantu.

. Na podktadzie/paterze uktadamy pierwszy blat biszkoptu i nasaczmy go. W

tym momencie mozemy natozy¢ rant cukierniczy z papierem do
pieczenia. Mozna tez najpierw ustawi¢ rant na podktadzie. Wytozy¢
go od sSrodka papierem do pieczenia i wtozy¢ pierwszy blat
biszkoptu.

. Naktadamy krem Speculoos i wyréwnujemy go szpatutka. Ktadziemy pierwszy

blat biszkoptu cynamonowego. Nasgczamy biszkopt i smarujemy
pomaranczowym curdem (cienka warstwa) lub naktadamy fruzeline
pomaranczowa. Nastepnie naktadamy krem pomaranczowy. Rownomiernie
rozprowadzamy szpatutka. Ktadziemy ostatni blat biszkoptu i nasaczamy

go.

. Tak przygotowany tort wktadamy na kilka godzin do loddéwki (min. 6 godz.,

najlepiej na cata noc), aby tort z kremami sie ustabilizowat.

. Wyciggamy tort z rantu: $ciggamy rant i odklejamy papier do

pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu

. Caty tort tynkujemy biatym kremem maslanym. Najpierw naktadamy cienka

warstwe kremu, ktéra zbierze i przyklei okruszki biszkoptu. Nastepnie
naktadamy druga, grubszg warstwe kremu i doktadnie wygtadzamy szpatutka
i packa.

Tort bez problemu mozna otynkowaé¢ jedna warstwa kremu, naktadajac od
razu caty krem maslany. Nie trzeba naktadac¢ pierwszej, ciefiszej warstwy.
Dlatego rébcie tak, jak Wam jest tatwiej.

. Schtadzamy tort w lodéwce ok 40 minut, aby tynk troche stwardniat.
. Na schtodzonym robimy dekoracje. Tylka Wilton 1M zrobitam obramowanie

czapki. Tylka Wilton nr 18 zrobitam 'warkocze’ na czapce i obramowanie
na dole tortu.

. Biaty krem maslany przektadamy do worka cukierniczego z tylka do wtoséw

(Wilton nr 233) i robimy pompon czapki. Polecam wpis — Tylki cukiernicze
Gotowy tort z kremem pomaranczowym przechowujemy w lodéwce. Przed
podaniem go$ciom wyciggamy do 30 minut wczes$niej, aby krem maslany
zmiek*t.


https://slodkipomysl.pl/jak-zlozyc-tort/
https://slodkipomysl.pl/jak-wyciagnac-tort-z-rantu/
https://slodkipomysl.pl/tylki-cukiernicze/

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki musza miel temperature pokojowa.

2. Uzytam jajka rozmiar ‘L’, gdzie jedno jajko ma ok 56-60 g (bez
skorupki).

3. Biszkopt najlepiej upiec 1-2 dni wczesniej przed przetozeniem go kremem.
Jesli tort bedzie jedzony w sobote, to biszkopt mozna upiec juz we
wtorek.

4. Krem maslany mozemy przechowywa¢ w loddéwce, jesli nie mozemy od razu
udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go wczesniej
wyciggnaé, aby sie ocieplit zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie
mieszamy, aby uzyskat odpowiednig konsystencje. Krem mas$lany mozna
réowniez zamrozic.

5. Pod tort otynkowany kremem maslanym koniecznie dajcie gruby podktad, ok
1 cm. Zapobiegnie on pekaniu kremu podczas przenoszenia/transportu
tortu.

6. Tort z kremem pomaranczowym otynkowany kremem maslanym wyciggamy min. 30
min przed podaniem i kroimy goracym nozem. Krem maslany po schtodzeniu
twardnieje (jak masto) i kruszy sie podczas krojenia.

7. Sukces wyro$nietego biszkoptu zalezy od dobrze ubitych, sztywnych
biatek, dlatego polecam ubijac¢ biatka min. 10 minut, aby mieé pewnos¢,
ze biszkopt tadnie wyrosnie. Mikser z wiekszg mocg pewnie szybciej ubije
biatka. M6j ubija od 12-15 min. Zalezy to rdéwniez od ilosci biatek. Im
wiecej biatek, tym dtuzszy czas ubijania.

8. Uzytam mgki pszennej tortowej, typ 450.

9. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 152C. Piektam biszkopt na
najnizszym poziomie piekarnika, grzatka goéra-dét.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.



