JAK WYCIAGNAC TORT Z RANTU

Jak wyciagng¢ tort z rantu i przy okazji nie poszarpac biszkoptu?
Przedstawiam w tym wpicie kilka przetestowanych sposobdéw na
wyciggniecie tortu z rantu. Przy kazdym sposobie zwracam uwage na
zalety i wady danego rozwigzania. Mam nadzieje, ze uwagi i film, ktéry
zamieScitam ponizej pomoze Wam wybra¢ ten najlepszy sposéb :).

Polecam przy okazji przepisy na pyszne Torty na wyjatkowe okazje!
SprawdZ tez jak ztozy¢ prosto tort bez rantu.
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JAK WYCIAGNAC TORT Z RANTU:

SPOSOB I
— SUSZARKA DO WLOSOW —

Ten sposéb zniknat z mojego filmu ponizej. Myslatam ze to idealny
sposdb na wyciggniecie tortu z rantu. Jednak po rozmowie z Agnieszka
Ob%oza, z ktdéra prowadze ,Kanat Tortowy” na YouTube, okazuje sie, ze
suszarka nie jest wcale idealna. Dlatego usunetam ten fragment,
poniewaz nie chce powielad¢ czego$ co szkodzi Waszym tortom.
Obserwujcie = https://www.youtube.com/@kanaltortowy — gdzie razem z
Agnieszky, szkoleniowcem z 15-letnim doswiadczeniem, bedziemy
wyjasniac¢, dlaczego suszarka nie jest dobrym sposobem []

SPOSOB II
— DLUGI NOZ -

1. Potrzebny nam bedzie ostry, dtugi néz.

2. Ostrze noza wktadamy tuz przy Sciance rantu, trzymajac go
prostopadle. Jes$li wtozymy néz krzywo potniemy sobie tort,
niszczgc przy tym dolny blat biszkoptu. Na filmie ponizej mozecie
to zobaczyc.

3. Jedng reka przytrzymujemy néz, druga rant. Polecam potozy¢ tort w
rancie na paterze obrotowej, ktéra utatwi caty proces. Tak
trzymajac néz i rant okrajamy dookota tort. Caty czas trzymamy
ostrze noza w pionie tuz przy $ciance rantu.

Odktadamy néz i delikatnie $ciggamy rant z tortu.

4. Jes$li posiadacie nieregulowany rant wyciggniecie tortu bedzie
troche trudniejsze. Trzeba uwazad, aby przy zdejmowaniu rantu nie
zniszczy¢ gornego blatu biszkoptu. Polecam uzy¢ do tego podktadki
do tortu o takiej samej Srednicy, jaka ma Wasz tort. Wktadacie
takg podktadke na gérny blat biszkoptu w rancie. Przytrzymujecie
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go jedna reka, a drugg S$ciggacie rant.

. Jest to prosty sposéb, ale ma kilka wad. Pierwsza: jesli w torcie
sg kremy na bazie masta, to po schtodzeniu sg one bardzo twarde.
Ciezko taki tort okroié¢, nawet goracym nozem. Czesto w ten sposéb
niszczytam sobie tort i potem musiatam tynkiem %tatac¢ dziury.
Druga: trzeba uwaza¢ aby caty czas ostrze przylegato do Scianki
rantu. Jesli ustawicie je pod katem zniszczycie sobie dolng czes¢
tortu. Dlatego tez ten sposdéb odradzam, poniewaz ryzyko zniszczen
jest wielkie. Trzecia: jesli w torcie sg kremy na bazie smietanki,
to nd6z je rozmazuje po bokach. Mozecie zauwazy¢, ze 1zej lub
mocniej taki krem sie rozpus$cit/rozmazat. Do takiego
rozpuszczonego kremu tynk gorzej sie przykleja (czesto zwracacie
uwage, ze krem maslany $liska sie podczas tynkowania).

SPOSOB III
— PAPIER DO PIECZENIA / FOLIA RANTOWA —

. W tym sposobie potrzebujecie papier do pieczenia lub folie
rantowg. W sklepach dostepne sg rézne szerokosci folii rantowej.
Polecam takg powyzej 10 cm.

. Papier do pieczenia odpowiednio docinamy i wyktadamy nim rant od
wewngtrz. Tak samo robimy z folig rantowg. Ja robie to w ten
sposéb, iz najpierw nasgczam dolny blat biszkoptu, owijam go
dookota papierem lub folig, a nastepnie naktadam rant. Tak mi jest
wygodniej Ale mozecie zrobi¢ to tak, aby Wam byto tatwiej :).

. Sktadamy tort i schtadzamy go kilka godzin.

. Po schtodzeniu Sciggamy rant i delikatnie odklejamy papier lub
folie. Kremy lubig sie troche przykleja¢ do papieru lub folii,
dlatego powoli odklejajcie papier/folie od tortu. W razie problemu
mozna pomdc sobie suszarka, gdyby krem mocno chwycit.

Na koncu mata szpatutka lekko wygtadzZcie kremy.

. Nie wiem dlaczego, ale mam problem z odklejeniem sie folii
rantowej od rantu (nie od tortu). Przy regulowanym rancie nie ma
problemu, wystarczy lekko odchyli¢ rant i bez problemu odklei sie
od folii. Przy nieregulowanym wole uzyC¢ jednak papieru do
pieczenia :).

. Jest to bardzo tatwy sposéb i nie moge znalez¢ zadnej wady. Jedyne
do czego moge sie przyczepi¢, to folia rantowa. Jest to tworzywo
sztuczne, ktére po zuzyciu wyladuje w koszu i szybko sie nie
roztozy. Dla mnie bardziej ekologicznym i tanszym sposobem jest
uzycie papieru do pieczenia. Styszatam ze niektdre osoby myja
folie rantowa, aby méc jg wykorzystaé ponownie. Uwazajcie jednak z
t3 metoda. Folia rantowa przeznaczona do mycia powinna miec
oznaczenie, ze nadaje sie do mycia. W przeciwnym wypadku jest to
folia jednorazowa, ktdéra po uzyciu powinna wyladowaé¢ w koszu.
Wiecej na ten temat w wyrdznionej relacji na moim profilu na



Instagramie.

Jak widzicie sposobdéw na wyciaggniecie tortu z rantu jest wiele. Jedne
lepsze, drugie ciut gorsze. Osobiscie polecam trzeci sposéb, gdzie
preferuje papier do pieczenia, ktéry jest tanszy i ekologiczny :).

Mam nadzieje, ze ten wpis utatwi Wam prace z kazdym tortem :).

Podoba Ci sie wpis 'Jak wyciagnac tort z rantu’? Bedzie
mi mito jesli udostepnisz go dalej!
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