JAK Z£0ZYC TORT BEZ RANTU

Jak ztozy¢ tort bez rantu? Pokaze Wam jak mozna ztozy¢ prosto tort bez uzycia
rantu do pieczenia. Jest to sposdb dla osdéb, ktére robig torty wytacznie dla
siebie i rodziny. Jesli robisz torty na zaméwienie, to potraktuj ten wpis
jako inspiracja, z ktérej korzysta¢ nie musisz ;). Podpowiem tez jak mozna
'wyprostowac¢’ krzywo ztozony tort, bo prawie kazdy wybrzuszony lub lekko
skrzywiony torcik mozna doprowadzié¢ do porzadku!

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Zaczne jednak od podstaw. Czyli trzy istotne rzeczy, ktdére wg mnie wptywaja
na prosty
ksztatt ztozonego tortu.

STABILNY KREM

Uzycie rantu do sktadania tortu nie zagwarantuje Wam prostego tortu, jesli
wczesniej nie zadbacie o stabilne kremy w torcie. Lekki krem $mietankowy (na
samej Smietance) nie utrzyma ciezkich ciast lub kilku warstw kremu, ktére
potozycie nad nim. Jes$li krem wyptywa z tortu, to znaczy iz prawdopodobnie
byt za delikatny, mato stabilny, lekko zwarzony (mozna tego nie zauwazyc¢), a
czasami nawet za stabo/krétko ubity. Powodem wybrzuszen czesto jest danie
ciezkiego ciasta przy lekkich kremach lub duza ilos¢ dekoracji na torcie,
ktére sg Zle przymocowane i za ciezkie.

Dlatego osobiscie odradzam tynkowanie tortu tuz po ztozeniu. Warto
odczeka¢ kilka godzin. Wtedy tort sie 'utozy/siagdzie’ i czesto
zmniejszy swoja wysokos¢ nawet o 1 cm! Gdy tort pod wptywem ciezaru
biszkoptu/ciasta sigdzie i kremy 'wyjda’ na zewnatrz, mozemy wtedy
poprawié¢ niedoskonatosci przed tynkowaniem. Jesli tort siadzie, gdy
jest juz otynkowany kremem bedzie to bardzo trudne i przysporzy nam
wiele niepotrzebnych nerwoéw.

Polecam wpis, w ktérym znajdziecie wiele sprawdzonych i stabilnych
kreméw: Smaki kreméw do tortu.

STABILNY BISZKOPT

Czesto zdarza sie, iz mimo stabilnego kremu, w torcie zrobito sie
wybrzuszenie. Gdy sie dobrze przyjrzycie okazuje sie, ze tort wybrzuszyt sie
w miejscu, gdzie znajduje sie blat biszkoptu. Dlaczego tak sie dzieje?
Pierwszy powdd: zbyt mocno nasaczony biszkopt. Pamietajcie o tym, iz ptyn
powoduje zmiekczenie biszkoptu, ktdéry jest za delikatny (ma za mato maki).
Staje sie on wtedy mniej stabilny. Uwazajcie zatem ze zbyt obfitym
nasgczeniem biszkoptu. Lekki i puszysty biszkopt moze sie rozlecie¢ od
nadmiaru nasgczenia. Dlatego bardzo wazne jest, aby biszkopt byt odpowiednio
stabilny.
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Drugi powdd: zbyt puszysty biszkopt. Wiem ze bardzo lubicie miekkie i
puszyste biszkopty. Takie jakie robity nasze babcie i mamy. Ale kiedy$
kremy byty robione na samej sSmietance. Nikt nie dodawat serka
mascarpone do kremu. Dzi$ kremy w torach, szczegélnie tych
artystycznych, sa ciezsze. Do tego dodajemy czesto zelki lub owoce. Do
takich kreméw musimy zrobic¢ stabilny biszkopt, dajac do niego
odpowiednia ilos¢ mgki. Jezeli po przekrojeniu tortu okaze sie, ze
Wasz blat biszkoptu o grubos$ci 2 cm zmalat do 1 cm, znaczy to tyle, ze
biszkopt byt za delikatny i krem go zgnidétt. Wtedy wtasnie, pod
wptywem nacisku kremu na biszkopt, robi sie brzydkie wybrzuszenie w
torcie.

Polecam kilka sprawdzonych biszkoptéw do tortéw.

RANT DO TORTU

Powiem tak.. Robigc torty dla domownikdéw mozemy obejs¢ sie bez rantu. Jest
kilka sposobdw aby nasz tort ztozy¢ idealnie prosto. Jednak w momencie, gdy
zdecydujemy sie robi¢ torty na zamdéwienie, to warto zainwestowaé w rant. W
rancie mozemy upiec wysoki biszkopt oraz utatwi nam on prosto ztozyc¢ tort.
Dlatego tez ten wpis kieruje do oséb, ktdére robig torty dla siebie i nie chca
od razu kupowaé rantu.

W ponizszym filmie pokazuje jak ztozy¢ tort bez uzycia rantu
cukierniczego. Zobaczycie w jak prosty sposéb mozemy ztozy¢ tort przy
uzyciu rzeczy, ktére mozna znalez¢ w kuchni. W dalszym wpisie
podpowiem takze co zrobié¢, gdy przed tynkowaniem okaze sie, iz Wasz
tort wyglada jak przystowiowa beczka!

Do ztozenia tortu mozemy uzy¢ papier do pieczenia lub folie rantowa, robiac
prowizoryczny rant. Wtedy potrzebna bedzie Wam réwniez obrecz od okragtej
formy do pieczenia (tortownicy). Mozemy obejs¢ sie bez tej cze$ci tortownicy,
ale z nig bedzie zdecydowanie tatwiej uzyska¢ prosty ksztatt tortu. Minusem
papieru do pieczenia jest to, ze jest miekki i mato stabilny. Do ztoZenia
nizszego tortu bedzie ok. Jednak przy wyzszym moze nie utrzyma¢ w ryzach
Kremow.

Z folig rantowg moze by¢ lepiej o ile jest ona grubsza i sztywniejsza (sg tez
ciensze folie). Pamietajcie jednak, aby filia byta przeznaczona do kontaktu z
zywnos$cig. Musi mieé specjalne oznaczenie (méwie na ten temat na moim profilu

na Instagramie).

Uzywajgc papieru do pieczenia mozemy tez upiec wyzszy biszkopt. Papier jednak
lubi sie przechyla¢ do srodka, przez co biszkopt zweza sie ku gérze. Moge
jedynie doradzié¢, aby nie robi¢ zbyt wysokiego rantu z papieru, gdy chcemy
upiec biszkopt. Tutaj zdecydowanie polecam kupi¢ rant do pieczenia.

Do ztozenia tortu czesto uzywamy réznych akcesoriéw. Jednak nie
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wszystko nadaje sie do kontaktu z zywnosScia. Takim produktem jest
podktadka na stét z tworzywa sztucznego. Niestety moja podktadka nie
ma oznaczenia, iz nadaje sie do kontaktu z zywnos$cia. Oczywiscie sa na
rynku podktadki z takim oznaczeniem, ale trzeba sie naszukac. Dlatego
tutaj polecam zabezpieczy¢ taka podktadke papierem do pieczenia, ktéry
moze miec¢ kontakt z ZzywnosScig. W ten sposéb tatwiej bedzie ztozyd
prosto tort.

Uwaga! Nie wolno piec biszkoptow w rancie zrobionym z podktadki na stét! Do
pieczenia mozna uzywac tylko papieru lub rantu do pieczenia.

KOREKTA WYBRZUSZONEGO lub KRZYWEGO TORTU:

Gdy sktadatam tort bez uzycia rantu, nawet takiego z papieru, mimo ogromnych
staran czesto wygladat po ztozeniu jak beczka. Meczytam sie wtedy z
tynkowaniem, bo wystajacy biszkopt lub krem przeszkadzat mi w wyrdéwnaniu
kremu maslanego na torcie. Kupitam w koAcu rant, ale mimo tego czasami
jeszcze zdarza sie, ze ztozony tort nie jest idealnie prosty. Jestem
niecierpliwa i czesto $ciggam rant z tortu wcze$niej, aby zobaczy¢ czy z
kremem nic sie nie dzieje. Przez to kremy lekko sie wybrzuszajg, bo nie zdazg
odpowiednio steze¢ w rancie. Pewnego dnia wpadtam na pomyst jak to moge
naprawic¢! Mysle ze i Wam ten sposdb moze pomdéc w nagtych przypadkach!

Méj sposéb na pozbycie sie wybrzuszen w torcie lub wyprostowanie
krzywo ztozonego tortu to ostry néz!

Tutaj bardzo wazne jest to, aby tort byt dobrze schtodzony. tatwiej
sie bedzie wtedy przy nim pracowato. Poza tym, przy Swiezo ztozonym
torcie rzadziej mamy wybrzuszenia. Robig sie one najczesciej po kilku
godzinach stania w lodéwce. Cata operacje ratowania tortu polecam
zrobi¢ od razu po wyciagnieciu tortu z loddéwki, gdy kremy sa jeszcze
zwarte i twarde.

Aby 'wyprostowac¢’ tort musimy go okroi¢ nozem. Ostrym, najlepiej
cienkim, nozem Scinamy wystajace kremy lub biszkopt (na filmie mozecie
zobaczy¢ w jaki sposéb to robie).

Dzieki temu zabiegowi oszczedzamy krem do tynkowania. Przy nierdwnym torcie
musimy go da¢ wiecej, aby zakryt i wyrdwnat wybrzuszenia. Prosty tort o wiele
tatwiej i szybciej sie tynkuje. Dlatego bardzo polecam ten zabieg przed
tynkowaniem tortu, gdy powstang brzydkie wybrzuszenia lub krzywo ztozymy
tort.

Nie przesadzajmy jednak z tym Scinaniem kreméw. Gdy sktadamy tort w
rancie wychodzi on zazwyczaj prosty i nie musimy nic poprawiac. Ten
sposéb jest idealny wtedy, gdy po ztozeniu tortu wybrzuszyt nam sie
krem lub biszkopt. Robiac kilka tortéw tygodniowo, na zaméwienie, nie
ma czasu na bawienie sie dodatkowo nozem. Ale czasami moze sie on



przyda¢ i uratowaé¢ Wasze stodkie dzieto!

Tutaj mamy tort z musem. Musy bardzo lubia wychodzi¢ poza granice biszkoptu.
Dlatego zawsze troche je Scinam.

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

Kopiowanie tekstu i zdjec¢ zabronione.



