GANACHE Z MAStEM - do tynkowania tortu

Ganache z mastem do tynkowania tortu to pyszny czekoladowy krem, ktoéry
zadowoli kazdego smakosza czekolady. Tynk ten znany jest réwniez pod
nazwa 'oszukany’ ganache.

Dlaczego 'oszukany’ ganache? Poniewaz prawdziwy krem ganache to sama
Smietanka z czekolada. Gdy dodamy masto to juz nie jest oryginalne
ganache :). Dlatego na ten krem méwi sie wtasnie 'oszukany’ ganache.

Jes$li chcecie zrobic¢ czarny tynk to ten krem bedzie idealny jako baza.
Do tak ciemnego kremy wystarczy da¢ mniej czarnego barwnika niz to
bywa przy jasnym tynku.

Polecam réwniez jasng wersje tego tynku, czyli ’'oszukany’ ganache z
biatej czekolady.

UWAGA! Jak ostatnio wspominatam na moim profilu na Instagramie kilka
kreméw do tynkowania na moim blogu ulegnie zmianom. Nie sg to duze
modyfikacje. Jednak w tym przypadku efekt kofAcowy jest o niebo lepszy.
Poprzedni sposdb wykonania tego tynku nie byt idealny. Masto nie lubi
wysokich temperatur (z wyjatkiem pieczenia) i podgrzewanie go z
ganache lub rozpuszczanie go w goracym ganache nie wychodzi*o na dobre
temu tynkowi. Czesto krem sie rozwarstwiat, a podczas tynkowania
wychodzity brzydkie przebarwienia. Agnieszka Obtoza, doswiadczony
szkoleniowiec, z ktdora mam przyjemnos¢ prowadzi¢ 'Kanat Tortowy’' na
YouTube, w odcinku o kremach maslanych wyttumaczyta mi, dlaczego ona
swdj 'oszukany'’' ganache z mastem robi w inny sposéb. Miatam okazje
przetestowac¢ jej sposdéb wykonania i zdecydowanie bardziej mi sie
spodobat. Naszg dyskusje na temat tego kremu mozecie obejrze¢ TUTAJ.

Moje stare proporcje nie rdéznity sie bardzo od proporcji Agnieszki.
Jedynie sposéb wykonania sie réznit. Ponizej, pod opisem wykonania,
podaje moje stare proporcije.

Polecam wpis: kremy do tynkowania odporne na upaty

Proporcje Agnieszki Ob%tozy:

e 150 g smietanki kremdéwki 30%

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

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

Dodatkowo:

e czarny barwnik spozywczy olejowy, jesli chcemy uzyskal czarny kolor


https://slodkipomysl.pl/ganache-z-maslem/
https://slodkipomysl.pl/tynk-do-tortu/
https://slodkipomysl.pl/tynk-do-tortu/
https://youtu.be/4cEgEP66gHo?si=WugZOtVL6gT7zdY6
https://slodkipomysl.pl/najlepszy-tynk-do-tortu/
https://youtu.be/TqCxmjh3VDQ?si=-HR65vp9ZtY95F6Q

kremu

. W rondelku podgrzewamy smietanke az bedzie gorgca. Wytgczamy

palnik.

. Gorgcg $mietanka, w temp. ok 60-652C — aby nie roztemperowad

czekolady, zalewamy drobno pokrojona czekolade. Doktadnie
mieszamy, az czekolada sie rozpusci i uzyskamy jednolitg mase.
Jesli bedzie problem z rozpuszczeniem czekolady w tak matej ilosci
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.

. Odstawiamy ganache na blat do ostudzenia. Masa powinna mied¢ ok

28-30°C 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 lodéwki, aby krem przestygt
troche i zgestniat. Potem ponownie ucieramy tynk do tortu
mikserem.

. W misce, za pomoca miksera (najszybsze obroty), miksujemy masto —

min. 10 minut lub dtuzej, jesli robimy krem z wiekszej ilosci
masta.

. Do utartego masta dodajemy ostudzone ganache.
. Catos¢ miksujemy na najwyzszych obrotach ok 1 minute, az otrzymamy

gtadki krem.

. Gdy tynk do tortu z ganache bedzie gotowy mozemy dodaé czarny

barwnik olejowy, jes$li chcemy uzyskac¢ czarny tynk.

. Miksujemy chwile, aby dobrze wymieszac¢ barwnik.
. Ganache z mastem nadaje sie jako tynk pod mase cukrowa/plastycznag,

dekoracje z tej masy oraz pod wydruk na masie cukrowej.

Sposdéb wykonania ganache z mastem Agnieszki — z mikrofaldéwka:

1.

3.

Agnieszka rozpuszcza czekolade w $mietance przy pomocy
mikrofalowki. Wktada miseczke z czekolada i smietanka do
mikrofaldwki i podgrzewa przez kilka sekund w kilku interwatach.
Pilnuje aby temperatura nie przekroczyta 45°C, dzieki czemu
czekolada nie roztemperuje sie.

. Roztemperowana czekolada wptywa na konsystencje tynku do tortu.

Dlatego nie przegrzewajcie czekolady.
Wiecej na ten temat méwimy na 'Kanale Tortowym’ w odcinkach o
kremach maslanych do tynkowania.

Moje stare proporcje:

» 100 g sSmietanki kremdéwki 30%
» 160 g czekolady lekko gorzkiej 55%, moze by¢ w

pastylkach/kaletkach (uzytam Wedel)

* 80 g czekolady mlecznej (uzytam Wedel)
» 160 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)


https://youtu.be/TqCxmjh3VDQ?si=-HR65vp9ZtY95F6Q

Uwagi:

1.

Ganache z mastem z tego przepisu wystarczy na otynkowanie tortu o
$r 16 cm i wysokosci 9-10 cm. Skorzystaj z przelicznika foremek

. Wiecej kreméw do tynkowania tortéw znajdziesz TUTAJ
. Tynk do tortu z ganache mozna zamrozic¢. Nastepnie przektadamy go z

zamrazarki do lodéwki. Po kilku godzinach wyciggamy na blat
kuchenny aby zmiekt. Nastepnie musimy go ponownie zmiksowaé, aby
zrobit sie gtadki i jednolity.

. Do ganache z mastem uzytam smietanki 30%.
. Grubos$¢ warstwy tynku powinna wynosi¢ ok 3-4 mm. Cienka warstwa

kremu tatwo ulega peknieciom.

. Torty zdobione kremem maslanym najlepiej umieszczad¢ na grubszym

podktadzie. Zapobiegnie to peknieciom podczas przenoszenia tortu.
Gdy robimy tort bezposrednio na paterze, to gruby podktad nie jest
konieczny.

. Ganache z mastem w lodéwce twardnieje, dlatego wypieki z tym

kremem warto wystawic¢ z lodéwki kilka minut wczesniej przed
podaniem. Torty otynkowane i udekorowane kremem maslanym polecam
kroi¢ gorgcym nozem, aby dekoracje nie pekaty podczas krojenia.

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.


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

