KOKOSOWY TORT Z MALINAMI

Kokosowy tort z malinami to idealny pomyst na wyjatkowa uroczystosc:
roczek lub komunie. Niebawem Dzien Matki i jestem pewna, ze torcik na
pewno sprawi rados¢ niejednej mamie :).

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

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

1 dzien: Pieczemy biszkopt, rozpuszczamy czekolade w Smietance i robimy
fruzeline.

2 dzien: Robimy krem raffaello, sktadamy tort (przektadamy biszkopt kremem).
3 dzien: Dekorujemy kokosowy tort kremem maslanym.

4 dzien: Podajemy tort gosciom. 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
$pieszy¢!

Skorzystaj z przelicznika foremek
ILOSC PORCJII - Jak obliczyé ilos$¢ porc

Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!
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Sktadniki na biszkopt (tortownica $r 18 cm) — biszkopt:

4 biatka (ok 148 g)

» 144 g drobnego cukru

e 4 z06%tka

* 120 g magki pszennej

* 40 g maki ziemniaczanej

1. 0ddzielamy biatka od zéttek.

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
masa bedzie gesta (im wiecej biatek tym dtuzszy czas ubijania).

3. Nadal ubijajgc dodajemy zéttka, jedno po drugim. Miksujemy krdétko,
tylko do potgczenia sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolita mase
odktadamy mikser.

4. W dwoch turach wsypujemy przesiane mgki i delikatnie taczymy je z
masg jajeczng, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.

5. Gotowe ciasto przektadamy do tortownicy o $r 18 cm, wytozonej
papierem do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyrdéwnujemy wierzch
ciasta.

6. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155°C (bez termoobiegu), do
suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.
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7. Upieczony biszkopt od razu wyciggamy z piekarnika i odktadamy na blat
kuchenny. Zostawiamy do wystudzenia (najlepiej na cata noc, wtedy lepiej
sie kroi).

8. Przy pomocy noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i kroimy
na trzy réwne blaty.

Krem kokosowy Raffaello — krem kokosowy:

210 g smietanki kokosowej, otrzymanej ze schtodzonego mleczka
kokosowego*

¢ 190 g biatej czekolady

» 370 g mascarpone, schtodzonego

* 80 g widrkéw kokosowych

* 30 g migdatéw w ptatkach, posiekanych

1. Schtodzone mleczko kokosowe (min. 48 godz.*) odwracamy do gdéry
dnem i otwieramy. Odlewamy wode kokosowg i tyzka wyjmujemy gesta,
biatg $mietanke, ktéra umieszczamy w rondelku.

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

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

4. Dodajemy widrki kokosowe i posiekane migdaty. Szpatutka (moze by¢
mikser) delikatnie i krdétko mieszamy. Gotowy krem od razu
naktadamy na blaty biszkoptu.

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

Fruzelina malinowa:

e 350 g malin Swiezych/mrozonych

e 2 tyzki cukru lub wiecej, do smaku

e 1 -2 tyzeczki soku z cytryny, do smaku

e 3,5 tyzeczki magki ziemniaczanej + 4 tyzki zimnej wody

1. Wiekszg czes$¢ malin (2/3) umieszczamy w garnuszku. Dodajemy cukier i sok
z cytryny. Podgrzewamy na matym ogniu. Gdy maliny puszcza sok i sie
,rozpackaja’ dodajemy reszte malin. Podgrzewamy catos$¢, az dodane maliny
zmiekng i masa bedzie bardzo goraca.

2. Zmniejszamy ogien i dodajemy rozpuszczong w wodzie make ziemniaczang.
Doktadnie mieszamy i gotujemy, az fruzelina zgestnieje. Gotowa fruzelina
bedzie mie¢ konsystencje kisielu.


https://slodkipomysl.pl/krem-kokosowy/
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. Zdejmujemy rondelek z palnika i studzimy fruzeline.

4. Fruzeline malinowa przechowujemy w loddéwce. Przed natozeniem na biszkopt
wyciggamy jg i ocieplamy, aby zrobita sie miekka.

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

zelatyng znajdziesz TUTAJ.

Nasaczenie blatow:

% szkl wody
sok z potowy cytryny

Mieszamy wode z sokiem z cytryny i nasgczamy blaty biszkoptowe. Nie
przesadzajmy z nasgczeniem, aby nie zatopi¢ biszkoptu.

Krem maslany na bezie szwajcarskiej — krem maslany:

3 biatka (105-108 g)

e 205 g drobnego cukru

* 300 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)

e barwnik spozywczy: kolor biaty (wybielacz) i rdézowy/czerwony

e 1 tyzeczka ulubionego ekstraktu, np. waniliowego (opcjonalnie)

1. W metalowej misce umieszczamy biatka i cukier. Miske umieszczamy
na rondelku z mata iloscig wrzacej wody (gotujemy wode na matym
ogniu). Za pomocag rézgi kuchennej mieszamy catos¢, az cukier sie
rozpusci. Biatka beda gotowe w chwili, gdy nie wyczujemy juz
miedzy palcami cukru.

2. Wytgczamy palnik i odktadamy miske na blat. Zanim zabierzemy sie
za ubijanie odczekajmy pare minut, aby biatka przestygty (ok 5
minut).

Gorgce biatka w misce mozemy réwniez wtozy¢ do duzego garnka z
zimng wodg, aby szybciej ostygty (mieszamy mase co jakis$ czas, aby
nie zrobita sie skorupa). Nastepnie ostudzona mase ubijamy za
pomocg miksera recznego lub przelewamy biatka do miski miksera
planetarnego.

3. Mikserem, zaczynajgc od wolnych i stopniowo zwiekszajgc obroty,
ubijamy biatka przez ok 12-15 min. Gotowa masa bedzie gesta i
zimna.

Gdy biatka beda nadal ciepte odstawmy je na 5 min, aby przestygty.

4, Jes$li posiadamy mikser planetarny zmieniamy koncéwke ubijajacg na
mieszajaca.

5. Stopniowo, caty czas miksujgc, dodajemy mate kawatki miekkiego
masta. Po chwili masa zrobi sie luZzniejsza i bedzie wygladata na
zwarzong, ale tak ma by¢! Miksujemy dalej, az krem ponownie
zgestnieje (ok 5 min).

6. W mikserze planetarnym gotowa masa bedzie ‘mlaskata’ o Scianki
miksera. Przy uzyciu recznego miksera ten efekt nie bedzie az tak
widoczny, ale *awo rozpozna¢ kiedy krem jest juz gotowy.
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7. Do gotowego kremu dodajemy stopniowo, w matej ilosci biaty barwnik
spozywczy i ekstrakt (opcjonalnie). Miksujemy do momentu
potgczenia sie sktadnikow i uzyskania odpowiedniego koloru.

8. Z gotowego kremy odkt*adamy do miseczki 1/3 kremu (do dekoracji),
do ktérego dodajemy odrobine rézowego barwnika. Najlepiej zrobid
to przed dekoracja, poniewaz moze Wam zostac¢ troche kremu z
tynkowania, ktéry mozna wykorzystaé¢ potem to dekoracji.

Dodatkowo:
e peretki cukrowe do dekoracji, malutkie i wieksze.
Wykonanie:

1. Tort polecam sktada¢ w wysokim rancie cukierniczym. Jes$li takiego nie
macie mozecie taki rant zrobi¢ z papieru do pieczenia.
Polecam wpis: Sktadanie tortu bez rantu.

2. Krem kokosowy dzielimy na dwie czesci.

3. Pierwszy blat biszkoptowy umieszczamy na tortownicy. Nasaczmy go
wodg z cytryng. Naktadamy cienka warstwe fruzeliny malinowej, a
nastepnie krem raffaello. Wygtadzamy krem szpatutka i naktadamy
drugi blat biszkoptowy. Nasaczamy go, wyktadamy fruzeline
malinowg, krem raffaello i przykrywamy ostatnim blatem
biszkoptowym, ktéry réwniez nasgczamy (delikatnie).

Gornego blatu nie nasgczamy za mocno, aby tynk maslany lepiej sie
trzymat. Jes$li biszkopt nie jest za suchy mozemy pomingc
nasgczanie.

4. Tak przygotowany tort schtadzamy kilka godzin w loddéwce (min. 6
godz., najlepiej cata noc), aby naturalnie osiadt.

5. Wyciggamy tort z rantu: $ciggamy rant i odklejamy papier do
pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu.

6. Z kremu do tynkowania odktadamy ok 1/3 kremu do dekoracji.
Kokosowy tort z malinami tynkujemy biatym kremem maslanym.
Szpatutka delikatnie wygtadzamy boki i wierzch tortu.

7. Do pozostatego biatego kremu dodajemy odrobine rézowego barwnika i
mieszamy doktadnie, np. tyzka. Gotowy krem przektadamy do worka
cukierniczego z tylka (Wilton 2D) i dekorujemy tort. Na dole, do
dekoracji uzytam tylki Wilton nr 224. Na koncu dekorujemy kokosowy
tort peretkami cukrowymi.

Uwagi:

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

2. Uzytam jajka rozmiar ‘L’. Jedno jajko ma ok 56-58 g bez skorupki (65 g
ze skorupka), gdzie biatko wazy ok 37-38 g.


https://slodkipomysl.pl/jak-zlozyc-tort/
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3. 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.

4. Krem maslany na bezie szwajcarskiej mozemy przechowywa¢ w lodoéwce,
jesli nie mozemy od razu udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym
uzyciem trzeba go wczed$niej wyciggngé, aby sie ocieplit zmiekt.
Nastepnie mikserem ponownie mieszamy, aby uzyskat odpowiednig
konsystencje. Krem maslany mozna réwniez zamrozic.

5. Pod tort otynkowany kremem mas$lanym polecam da¢ gruby podktad, ok
lcm. Zapobiegnie on pekaniu kremu podczas przenoszenia/transportu
tortu.

6. Kokosowy tort otynkowany kremem maslanym wyciggamy z lodowki min. 30 min
przed podaniem i kroimy goracym nozem. Krem maslany po schtodzeniu
twardnieje (jak masto) i kruszy sie podczas krojenia.

7. Sukces wyros$nietego biszkoptu zalezy od dobrze ubitych, sztywnych
biatek. Dtugos¢ miksowania zalezy od mocy Waszego miksera. Mikser z
wiekszg mocg szybciej ubije biatka. M&j ubija ok 12-5 minut. To tez
zalezy od ilo$ci biatek. Im wiecej, tym dtuzszy czas ubijania.

8. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

9. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C. Piektam
biszkopt na najnizszym poziomie piekarnika, grzatka géra-dét.

Smacznego []

Ponizej ten sam tort w wersji komunijnej, tylko o Sr 24cm. Wystarczy
pomnozy¢ sktadniki x2.
Biszkopt mozna zrobi¢ z 7 jajek.
Kielich zrobitam z biatej czekolady roztopionej w kapieli wodnej. Po
zastygnieciu pomalowatam
jadalng, ztotg farbka.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdje¢ zabronione.



