JAK ZROBIC TORT SERCE

Jak zrobi¢ tort serce? W tym wpisie pokazuje jeden ze sposobdéw na tort w
ksztatcie serca.
Drugi znajdziesz Tutaj.

Niespetna rok po urodzinkach Karolinki dowiedziatam sie jak bardzo
spodobat sie jej tort dla baletnicy, ktory dla niej zrobitam w
ubiegtym roku! Dwa tygodnie przed swoimi szdéstymi urodzinami przyszta
solenizantka poprosita mnie o tort urodzinowy w ksztalcie serca!
Myslatam, ze jej mama podejmie sie tego zadania, ale Karolinka wolatla
tort od cioci :). Bardzo sie ucieszylam z takiego wyréznienia, ale tez
troche przerazitam! Mam w posiadaniu rant w ksztatcie serca, ale
okazalt sie za maty. Musiatam zrobi¢ serce z dwéch biszkoptéw i catosc
ztozy¢. Tort miat by¢ na 20 osob. Troche zaszalatam i wyszedt mi na
30! Ale uwierzcie..nic sie nie zmarnowalto ;). Dostatam nawet kawatek,
abym mogta zdjecia zrobié¢ :).

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

1 dzien: Pieczemy biszkopty i rozpuszczamy czekolady w $mietance. Przygotowujemy
fruzeline.

2 dzien: Robimy krem czekoladowy, krem raffaello i sktadamy tort (przektadamy
biszkopty kremami).

3 dzien: Robimy krem maslany. Tynkujemy i dekorujemy tort.

4 dzien: Podajemy tort gosSciom. 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
$Spieszyc!

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

Skorzystaj z przelicznika foremek.
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Biszkopt kakaowy (forma $r 18 cm) — biszkopt kakaowy:

* 4 biatka (ok 148 g)
e 148 g drobnego cukru
e 4 7z6%tka

e 3 tyzki wody, zimnej
e 108 g maki pszennej
e 28 g kakao

1. Oddzielamy biatka od zdéttek.

2. W misce, przy pomocy miksera ubijamy biatka na sztywng piane (na
najszybszych obrotach miksera). Po ok dwdch minutach dodajemy stopniowo
cukier, tyzka po tyzce. Miksujemy catos¢ od poczatku ok 12-15 min, az
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4.

masa bedzie gesta (im wiecej biatek tym dtuzszy czas ubijania).
Pod koniec ubijania dodajemy wode i miksujemy do potaczenia sie
sktadnikoéw.

. Nadal ubijajac dodajemy zéttka, jedno po drugim. Miksujemy kroétko,

tylko do potgczenia sie sktadnikdéw. Gdy otrzymamy jednolita mase
odktadamy mikser.

W dwéch turach wsypujemy przesiang mgke z kakao i delikatnie taczymy z
masg jajeczna, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.

. Gotowe ciasto przektadamy do tortownicy o $r 18 cm, wytozonej papierem

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

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

do suchego patyczka.

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

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

. Przy pomocy noza oddzielamy biszkopt od formy, wyciggamy i kroimy na

trzy réwne blaty. Nastepnie przekrawamy kazdy okragty blat biszkoptu na
pot.

Biszkopt jasny (forma kwadratowa 18x18 cm) — biszkopt:

4 biatka (ok 148 g)

144 g drobnego cukru

4 z06ttka

120 g maki pszennej

40 g maki ziemniaczanej

. 0ddzielamy biatka od zéttek.
. 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).

. Nadal ubijajac dodajemy zéttka, jedno po drugim. Miksujemy kroétko,

4.

tylko do potgczenia sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolita mase
odktadamy mikser.

W dwéch turach wsypujemy przesiane mgki i delikatnie tgczymy je z masa
jajeczna, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.

. Gotowe ciasto przektadamy do formy o wym 18x18 cm, wytozonej papierem do

pieczenia (samo dno). Delikatnie wyréwnujemy wierzch ciasta.

. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 1552C (bez termoobiegu), do

suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.

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

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

. Przy pomocy noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i kroimy na

trzy réwne blaty.
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Krem czekoladowy (przepis z filmem Tutaj):

1.

400 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%
250 g czekolady mlecznej

70 g czekolady gorzkiej

160 g mascarpone, schtodzonego

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. 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 lodéwki (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.

. Krem czekoladowy od razu naktadamy na biszkopt/ciasto. Nie przechowujemy

kremu w misce w loddwce.

Fruzelina malinowa:

w

400 g Swiezych/mrozonych malin

3 tyzki cukru lub wiecej, do smaku

1 -2 tyzeczki soku z cytryny, do smaku

4 tyzeczki magki ziemniaczanej + 4 tyzki zimnej wody

. Wiekszg czes¢ malin (2/3) umieszczamy w garnuszku. Dodajemy cukier

i sok z cytryny. Podgrzewamy na matym ogniu. Gdy maliny puszcza
sok i sie ,rozpackaja’ dodajemy reszte malin. Podgrzewamy catosc¢,
az dodane maliny zmiekng i masa bedzie bardzo goragca.

. Zmniejszamy ogien i dodajemy rozpuszczong w wodzie make

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

. Zdejmujemy rondelek z palnika 1 studzimy fruzeline.
. Fruzeline malinowg przechowujemy w lodéwce. Przed natozeniem na biszkopt

wyciggamy jg i ocieplamy, aby zrobita sie miekka.

. Do fruzeliny mozna doda¢ zelatyne. Przepis na fruzeling malinowg z

zelatyng znajdziesz TUTAJ.

Krem kokosowy Raffaello — krem raffaello:

210 g sSmietanki kokosowej, otrzymanej ze schtodzonego mleczka
kokosowego*

190 g biatej czekolady

370 g mascarpone, schtodzonego

80 g widérkéw kokosowych

30 g migdatdéw w ptatkach, posiekanych
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1. Schtodzone mleczko kokosowe (min. 48 godz.*) odwracamy do géry dnem i
otwieramy. Odlewamy wode kokosowg i tyzka wyjmujemy gesta, biata
smietanke, ktdérg umieszczamy w rondelku.

2. Smietanke podgrzewamy na matym ogniu, caty czas mieszajgc. Nie
doprowadzamy jej do wrzenia. Smietanka ma by¢ na tyle goraca, aby bez
problemu rozpuscita sie w niej czekolada. Gdy temperatura $mietanki
bedzie odpowiednia zdejmujemy rondelek z palnika i dodajemy potamang
czekolade. Mieszamy cato$¢, az otrzymamy gtadki sos czekoladowy.
Odstawiamy do wystudzenia. Rondelek przykrywamy folig spozywczg i
wktadamy na noc do lodéwki (min. 8 godz.).

3. Nastepnego dnia umieszczamy w misce schtodzony krem czekoladowy i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera mieszamy cato$¢, az uzyskamy gesty krem.
Odstawiamy mikser.

4. Dodajemy widrki kokosowe i posiekane migdaty. Szpatutka (moze byd
mikser) delikatnie i krétko mieszamy. Gotowy krem od razu naktadamy na
biszkopt.

*Mleczko kokosowe (400 ml) powinno mie¢ powyzej 80% ekstraktu
kokosowego.

Nasaczenie:

e woda + sok z cytryny
e woda + 2 tyzeczki kakao

Krem maslany z mlekiem skondensowanym — krem maslany:

Rézowy tynk:

e 300 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
e 240 g mleka skondensowanego, stodzonego
e biaty i rdézowy barwnik spozywczy w zelu

1. W misce, za pomocg miksera ucieramy masto, az otrzymamy puszysta mase
(min. 10 min).

2. Nadal miksujac dodajemy powoli mleko skondensowane (dodatam je w 3
turach).

3. Miksujemy cato$¢ ok 5 minut. Dodajemy biaty barwnik, aby wybieli¢ krem i
dokt*adnie miksujemy. Nastepnie dodajemy odrobine rézowego barwnika i
doktadnie mieszamy.

4. Pod koniec miksowania zmniejszamy obroty, aby odpowietrzy¢ krem. Krem
nie bedzie wtedy taki ‘dziurawy’.

Dekoracje — rdéze i liscie:

e 250 g miekkiego masta (min. 82% tiuszczu)

e 150 g mleka skondensowanego, stodzonego

e biaty barwnik/wybielacz spozywczy w zelu

e odrobina zielonego barwnika spozywczego w zelu

1. Krem przygotowujemy wg opisu wyzej.


https://slodkipomysl.pl/krem-maslany-z-mlekiem-skondensowanym/

2.

Do gotowego kremu dodajemy biaty barwnik/wybielacz i doktadnie
miksujemy. Przektadamy krem do worka cukierniczego z tylka (Wilton 2D) i
dekorujemy tort — réze.

. Z reszty biatego kremu odejmujemy 2-3 tyzki masy, do ktdrej dodajemy

troche zielonego barwnika. Mieszamy doktadnie i przektadamy do worka
cukierniczego z tylkg (Wilton 70). Robimy lisScie wokét réz.

. Pozostaty biaty krem maslany przektadamy do worka cukierniczego z tylka

(Wilton 22) i robimy dekoracje wokét tortu.

Jak zrobié tort serce?

Wykonanie:

1.

Na podktadzie/paterze uktadamy pierwsze blaty biszkoptow, tworzac
ksztatt serca. Nasaczmy biszkopty. Wyktadamy krem czekoladowy i réwno
rozprowadzamy. Naktadamy kolejne blaty biszkoptéw. Nasaczamy i naktadamy
fruzeline malinowg. Rozprowadzamy réwno za pomoca szpatutki. Starajmy
sie zostawi¢ 1 cm odstepu od brzegu biszkoptu. Naktadamy krem raffaello
i réwnomiernie rozprowadzamy. Naktadamy ostatnie blaty biszkoptowe i
nasgczamy je.

. Tak przygotowany tort schtadzamy w lodéwce kilka godzin (min. 6 godz.,

najlepiej cata noc), aby naturalnie osiadt.

. Caty tort tynkujemy rozowym kremem maslanym. Mozna najpierw natozyd

cienkag warstwe kremu, ktdéra zbierze i przyklei okruszki biszkoptu.
Nastepnie, od razu 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 naktadad pierwszej, cienszej warstwy.
Dlatego rdébcie tak, jak Wam jest tatwiej.

. Tort serce dekorujemy biatym kremem maslanym, robigc réze (tylka Wilton

2D lub 1M). Nastepie robimy liscie wokét réz (Wilton 70), a na koncu
robimy ramke wokét tortu (Wilton 22).

. Otynkowany i udekorowany tort serce przechowujemy w loddwce.

Uwagi:

1.

Wszystkie sktadniki muszg miec temperature pokojowa, oprécz mleczka
kokosowego, mascarpone i mrozonych malin.

. Uzytam jajka rozmiar ‘L’. Jedno jajko ma ok 56-58 g bez skorupki (65 g

ze skorupka), gdzie biatko wazy ok 37-38 g.

. Czas schtadzania mleka kokosowego zalezy od jego jakosci. Moje

chtodzitam ok 24 godzin, ale czasami moze sie zdarzy¢, ze czas moze sie
wydtuzy¢. Dlatego polecam schtadza¢ mleko kokosowe min. 48 godz. przed
uzyciem.

. Jesli pierwszy raz pieczecie biszkopt kakaowy z dodatkiem wody, to

polecam da¢ jedna tyzke wody mniej, aby sprawdzié¢ jak wyjdzie. Zasada
jest taka: 1 Xyzka wody na 1 jajko. tyzki sg rézne: jedne ptytsze,
drugie gtebsze. Lepiej da¢ mniej wody, niz przesadzi¢ z jej iloScig :).

. Biszkopty najlepiej upiec 1-2 dni wczesniej przed przetozeniem ich

kremami. Jesli tort bedzie jedzony w sobote, to biszkopty mozna upiec



juz we wtorek.

6. Krem maslany z mlekiem skondensowanym mozemy przechowywa¢ w loddwce,
jesli nie mozemy od razu udekorowac¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem
trzeba go wczesniej wyciggngc, aby sie ocieplit zmiekt. Nastepnie
mikserem ponownie mieszamy, aby uzyskal odpowiednig konsystencje. Krem
maslany mozna réwniez zamrozic.

7. Pod tort otynkowany kremem mas$lanym koniecznie dajcie gruby podktad, ok
1 cm. Zapobiegnie on pekaniu kremu podczas przenoszenia/transportu
tortu.

8. Tort serce 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.

9. Sukces wyrosnietego biszkoptu zalezy od dobrze ubitych, sztywnych
biatek. Dtugos¢ miksowania zalezy od mocy Waszego miksera. Mikser z
wiekszg mocg szybciej ubije biatka. Méj ubija od 12-15 min. To tez
zalezy od iloSci biatek. Im wiecej, tym dtuzszy czas ubijania.

10. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

11. 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 wpis jak zrobic¢ tort w ksztatcie serca?

Bedzie mi mito, jesli udostepnisz go dalej!
Kopiowanie tekstu i zdje¢ zabronione.



