JAK POKROIC TORT WYSOKI / KWADRATOWY /
KLASYCZNY

Jak pokroié tort?

Krojenie tortu dla niektdérych moze wydawaé sie tatwe, ale sa osoby
ktorym moze to stwarza¢ pewne trudnosci - ,Nie kazdy ma doktorat z
krojenia tortu!” — jak mawia Agnieszka Ob%oza :).

Czesto pytacie nas, jak najlepiej pokroié tort, aby dla kazdego z
gosSci wystarczyto i aby kazdy dostat rdéwna porcje. Dlatego tez, razem
z Agnieszka, postanowity$my przygotowa¢ film, gdzie pokazemy proste
sposoby na krojenie tortu wysokiego, klasycznego i kwadratowego.
Sposoby ktére, mamy nadzieje, utatwia Wam to zadanie.

Krojenie tortu wymaga pewnej techniki, ktdra chcemy Wam w ponizszym
filmie przedstawi¢. Dzieki temu kazdy z Waszych gosci otrzyma réwng i
estetyczng porcje. A sam proces krojenia stanie sie szybszy i bardziej
efektywny.

Gotowi na odkrycie tajemnic idealnego krojenia tortu?

KLIKNIJ w ponizsze zdjecie, aby zobaczy¢ jak kroic tort!

Subskrybuj Kanat Tortowy aby nie przegapic kolejnych
odcinkow!

W torcie ponizej jest krem namelaka z biatej czekolady i ciemnej oraz
chrupka do tortu.

TORTLOVE — AGNIESZKA 0BtO0ZA

Agnieszka Obtoza to z zamitowania i doswiadczenia — cukiernik, samouk. Jako
jedna z pierwszych w Polsce postawita na torty artystyczne dekorowane kremem i
kwiatami z kremu maslanego. Swoja pasje odkryta juz grubo ponad dekade temu i od
tego czasu szlifuje swoje umiejetnosci. Kocha wielka mitoscig kwiaty maslane,
malowanie na tortach, tworzenie tortéw wielopietrowych.

Agnieszka stawia na oryginalnos$¢ a nie na kopiowanie. Tworzy torty, ktére
dekorowane sg w 99% jadalnymi i wtasnorecznie wykonanymi dekoracjami. Lubi
prostote i minimalizm w tortach cho¢ zdarza jej sie “popetnic” nieco bogatsze
dekoracje.
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0d wielu lat szkoli przysztych cukiernikéw, amatordéw i pasjonatéw, pomagajac im
rozwing¢ skrzydta. Jej kursanci nazywaja ja mistrzyniag trikéw i patentéw na
szybka i sprawnag, a jednocze$nie efektywng i efektowng prace. Kocha tworzenie
tortéw i czas spedzany przy ich przygotowaniu, ale nie czuje rados$ci z
godzinnego tynkowania jednego pietra tortu, dlatego nauczyta sie jak zrobi¢ to w
mniej niz 10 minut.. na gtadko i na “kancik”. Uwielbia dekorowanie tortodw
jadalnymi elementami. Odrzuca wszelkie odtwdrcze projekty, ktére nie daja jej
satysfakcji z tworzenia stodkich dziet — nie uzywa w swojej pracy zywych
kwiatow, wydrukéw cukrowych, gotowych dekoracji. Chciataby zarazi¢ swoich
kursantéw mito$cig do prawdziwego rekodzieta i tworzenia tortéw od podstaw
wtasnymi sitami.

Podoba Ci sie wpis? Bedzie nam mito jesli udostepnisz go
dalej!



