PRZEPIS NA TORT z musem z bia%a
czekolada i1 musem truskawkowym

Przepis na tort z musem truskawkowym i z biatej czekolady przygotowatam na
zyczenie moich obserwatorek na Instagramie :). Robitam ten pyszny tort na
festyn szkolny i nie planowatam wstawia¢ go na blog, poniewaz nie miatam
czasu na zrobienie zdjec¢. Jednak ostatecznie udato sie mi zrobi¢ szybko kilka
fotek telefonem, dzieki czemu miatam materiat, aby przygotowaé¢ doktadny
przepis na tort :).

Tort brat udziat w konkursie szkolnym na najtadniejsze i najpyszniejsze
ciasto Maltanka. Nie musze chyba méwi¢ kto zdobyt pierwsze miejsce [] Kacper,
dla ktérego klasy zrobitam ten tort, byt bardzo dumny gdy odbierat w moim
imieniu nagrode :). Dla niego to jednak za mato i juz planuje jaki tort mam
przygotowa¢ na konkurs w przysziym roku [J Chyba tort pietrowy bede musiata
zrobic¢ []

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

1 dzien: Pieczemy biszkopt.

2 dzien: Przygotowujemy mus z biatg czekoladg i mus truskawkowy. Skt*adamy tort
(przektadamy biszkopt musami).

3 dzien: Tynkujemy tort i dekorujemy.

4 dzien: Tort podajemy goSciom. Tort najlepiej smakuje 2-3 dni po ztozeniu
(przetozeniu go kremami), gdyz jedzony na drugi dzien po ztozeniu smakuje jak
zwykte ciasto z kremem. Sprawdzitam to i czu¢ réznice, dlatego nie warto sie
Spieszyc!

Skorzystaj z przelicznika foremek

ILOSC PORCII - Jak obliczyé ilos$é porcji
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na biszkopt kakaowy o wym. 23x34 cm:

440 g jajek bez skorupki (8 jajek 'L’ )
280 g drobnego cukru

240 g maki pszennej

53 g kakao (uzytam Decomorreno)

1. W misce, przy pomocy miksera (najszybsze obroty), ubijamy jajka z
cukrem. Miksujemy catos$¢ ok1l5-20 minut, az masa potroi swojg objetos¢.
Im wiecej jajek, tym dtuzszy czas ubijania, dlatego radze nie skraca¢
czasu miksowania. Odktadamy mikser.

2. W dwéch turach wsypujemy przesiang magke z kakao. Delikatnie *gczymy ja z
masg jajeczng uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej (rézgg mieszamy
wolno i delikatnie).

3. Gotowe ciasto przektadamy do rantu/formy o wym. 23x34 cm, wytozonego
papierem do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyrdéwnujemy wierzch ciasta.

4. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155-1602C (bez termoobiegu),
do suchego patyczka.
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5.

6.

Upieczony biszkopt kakaowy wyciggamy z piekarnika i zostawiamy do
wystudzenia.

Przy pomocy dtugiego noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i
kroimy na dwa réwne blaty o grubosci ok 2 cm kazdy. Wierzch biszkoptu
(skorke) sScinamy.

. Biszkopt z tych proporcji w formie o wym. 23x34 cm wyrasta mi na ok 4,5

cm wysoki.

Nasaczenie: przegotowana woda

Sktadniki na mus z biata czekolada:

1.
. W rondelku, na matym ogniu podgrzewamy kremdéwke — 210 g/ml, do momentu

e 300 g biatej czekolady

¢ 210 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%

e 9 g zelatyny + 3 tyzki zimnej wody

e 420 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

Zelatyne zalewamy woda i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.

wrzenia. Gdy $mietanka zacznie wrzec¢ zdejmujemy rondelek z palnika.
Dodajemy pokrojong biata czekolade i doktadnie mieszamy, az sie
rozpuszcza i uzyskamy jednolitg mase. Odstawiamy rondelek na bok.

. Kubeczek/szklanke z napeczniata zelatyng wktadamy do gorgcej wody i

mieszamy, az uzyskamy pitynng zelatyne.

. Ciepta zelatyne dodajemy do jeszcze cieptej masy czekoladowej i

energicznie mieszamy catosc.
Mase czekoladowa studzimy (nie moze by¢ ciepta). Gdy dodamy do $mietanki
ciepta mase krem sie zwarzy.

. W misce, za pomocg miksera (szybsze obroty) ubijamy schtodzong

Smietanke, az otrzymamy krem smietankowy. Ale nie ubijamy kremu do
konca. Ma by¢ prawie sztywny. Gdy dodamy mase czekoladowg musimy jeszcze
kilka razy zamiesza¢ krem, a dodatkowe ruchy moga spowodowac zwarzenie
sie kremu smietankowego.

Odktadamy mikser.

. Nastepnie stopniowo dodajemy ostudzong mase z biatej czekolady (w 2-3

turach). Mieszamy catos$¢ za pomoca rézgi kuchennej tylko do potaczenia
sie sktadnikoéw.

. Gotowy mus z biat*g czekolada od razu wyktadamy na biszkopt. Nie

schtadzamy go w misce do nastepnego dnia.

. Wypieki z musem z biatej czekolady schtadzamy w lodéwce kilka godzin

(min. 6 godz., najlepiej cata noc).

Sktadniki na ok 600-610 g puree z truskawek:

* 550 g Swiezych/mrozonych truskawek
e 65-70 g cukru lub wiecej, do smaku

Mus truskawkowy:

e 0k 600-610 g puree truskawkowego
e 1 kyzeczka soku z cytryny (opcjonalnie, do smaku)
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20 g zelatyny + 6 tyzek zimnej wody (zelatyna wazona na wadze
jubilerskiej)
e 330 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

1. Zelatyne zalewamy wodg i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.

2. Mrozone truskawki umieszczamy w garnuszku i zasypujemy cukrem.
Podgrzewamy na matym ogniu. Gdy truskawki zmiekng i puszczag sok
wytgczamy palnik. Blenderem miksujemy truskawki, aby otrzymacd
gtadkie puree. Dodajemy sok z cytryny (nie jest konieczny).

3. Podgrzewamy puree truskawkowe do momentu wrzenia. Nastepnie
zdejmujemy garnuszek z ognia i dodajemy napeczniatg zelatyne.
Mieszamy energicznie catos$¢, az zelatyna catkowicie sie rozpusci.
Studzimy otrzymane puree truskawkowe.

4. W misce, za pomocg miksera (szybkie obroty) ubijamy $mietanke. Ale
nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
(bedzie spada¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do korca.
Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

5. Nastepnie tyzke Smietanki dodajemy do ostudzonego puree i mieszamy
delikatnie catos¢ za pomoca tyzki/szpatutki. Gdy puree potaczy sie
ze Smietanka dodajemy powoli reszte Smietanki i mieszamy catos¢,
tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Mus wyjdzie luzny (nie
zwarzony), ale taki ma byé. Mozna go na chwile wtozy¢ do lodéwki,
aby lekko stezat, zanim wylozycie go na biszkopt (jes$li boicie
sie, ze wam sptynie z biszkoptu).

6. Mozna doda¢ puree do $mietanki, ale starajcie sie wlac¢ puree tak, by
sptyneto po Sciance miski i delikatnie potaczyto sie ze Smietanka.

7. Gotowy mus truskawkowy od razu wyktadamy na biszkopt. Nie schtadzamy go
w misce do nastepnego dnia.

8. Przed wytozeniem musu na blat (jesli nie mamy rantu) polecam zrobi¢ rant
wokét tortu z papieru do pieczenia — polecam wpis: Sktadanie tortu bez
rantu

9. Wypieki z musem truskawkowym schtadzamy w lodéwce kilka godzin (min. 6
godz., najlepiej cata noc).

10. Swieze truskawki miksujemy blenderem na gtadkie puree. Dodajemy cukier i
podgrzewamy do momentu wrzenia. Nastepnie wytaczamy palnik i dodajemy
zelatyne.

Sktadniki na krem milky way do tynkowania (tort wys. 7 — 7,5 cm —
przelicznik foremek):

e 115 g zwyktego mleka, np. 3,2%

e 115 g drobnego cukru

e 150 g mleka w proszku*

e 460 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% tiuszczu)
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Dodatkowo — opcjonalnie:

1.
2.

10.
11.

12.

Krem do kwiatkéw i logo szkoty zrobitam z:

e do wybielenia kremu: biaty barwnik/wybielacz
e aromaty smakowe: ekstrakt/aromat waniliowy, kwasek cytrynowy, itp.
e kolorowe barwniki spozywcze olejowe, w zelu

Mleko w proszku przesiewamy.

W rondelku umieszczamy mleko (ptynne) i cukier. Podgrzewamy je na matym

ogniu, mieszajgc caty czas, az cukier sie rozpuéci. Sciagamy rondelek z

ognia i studzimy mleko (nie moze by¢ ciepte).

. W misce, za pomocg miksera/robota planetarnego, ucieramy masto na jasnag
i puszystg mase (min. 12 min lub dtuzej, jesli robimy krem z wiekszej
ilosci masta). Gdy masto bedzie gotowe przygotowujemy mase z mlekiem w
proszku.

. Do ostudzonego mleka z cukrem dodajemy mleko w proszku i doktadnie
mieszamy, az otrzymamy jednolitg mase. Mleczna masa szybko zastyga,
dlatego robimy mase tuz przed dodaniem jej do utartego masta.

. Do masta dodajemy mase mleczna (w 1-2 turach).

. Catos¢ miksujemy na najwyzszych obrotach ok 2 min, az otrzymamy gtadki

krem.

. Nastepnie dodajemy kolorowe barwniki lub biaty barwnik
(wybielacz), aby wybielié krem. Jesli chcemy otrzyma¢ np. jasno
niebieski kolor kremu, to po dodaniu niebieskiego barwnika
dodajemy biaty barwnik, aby rozjasnié kolor i go 'oczyscic¢’ (krem
maslany najczesciej ma kremowy kolor i w potaczeniu z niebieskim
czesto wychodzi zielony kolor). Mozna tez najpierw wybielié krem,
a potem doda¢ kolorowy barwnik. Jednak krem z mlekiem w proszku
wychodzi dos¢ jasny i biaty barwnik moze okazac sie zbedny.
Wybielacz / biaty barwnik pomijamy, gdy chcemy uzyska¢ czerwony,
czarny lub inny ciemny kolor.

. Miksujemy krem z barwnikiem przez chwile na najszybszych obrotach, aby

wymiesza¢ dobrze barwnik.

. Nastepnie, uzywajgc robota planetarnego, zmniejszamy obroty na minimum i

ucieramy krem przez ok 10 minut, lub dtuzej. W ten sposdb odpowietrzamy
krem maslany.

Gotowym kremem milky way tynkujemy tort.

Krem nadaje sie jako tynk pod mase cukrowa/plastyczna, dekoracje z
tej masy oraz pod wydruk na masie cukrowej.

Polecam wpis — Jak uratowac¢ zwarzony krem maslany

25 g mleka, 25 g cukru, 33 g mleka

w proszku i 100 g masta,

Wykonanie:

1

2

. Tort najlepiej sktada¢ w formie, ktérej upieklismy biszkopt lub

prostokatnym rancie do pieczenia.

. Na podktadzie uktadamy pierwszy blat biszkoptu i nasgczmy go. Wyktadamy
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~

mus z biatej czekolady i wyrdwnujemy go szpatutka. Wktadamy tort do
lodéwki i przygotowujemy mus truskawkowy.

. Wyktadamy mus truskawkowy i wyréwnujemy go szpatutka. Ktadziemy drugi,

ostatni blat biszkoptu i nasaczamy go.

. Tak przygotowany tort z musem z biata czekolada wktadamy na kilka godzin

do lodéwki (min. 6 godz., najlepiej na cata noc), aby tort z musami sie
ustabilizowat.

. Wyciggamy tort z rantu: sSciggamy rant i odklejamy papier do

pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu. Jesli nie
uzyliscie papieru do pieczenia, trzeba okroi¢ tort nozem dookota
przed sSciagnieciem rantu/formy.

. Caty tort tynkujemy kremem maslanym. Mozna najpierw natozy¢ cienka

warstwe kremu, ktéra zbierze i przyklei okruszki biszkoptu. Nastepnie
natozy¢ druga, grubsza warstwe kremu i doktadnie wygtadzié szpatutka lub
packg. Nie schtadzam tortu po natozeniu pierwszej warstwy kremu. Nie
jest to konieczne.

Tort bez problemu mozna otynkowaé¢ jedna warstwa kremu, naktadajac od
razu caty krem maslany. Nie trzeba naktadac¢ pierwszej, ciefiszej warstwy.
Dlatego rébcie tak, jak Wam jest tatwiej.

. Schtadzamy tort przed dekorowaniem.
. Gotowy tort z musem truskawkowym przechowujemy w lodéwce. Przed podaniem

gosciom wyciggamy ok 30 minut wczes$niej, aby krem maslany zmiekt.

Uwagi:

1.

~

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

. Biszkopt najlepiej upiec 1-2 dni wczesniej przed przetozeniem go kremem.

Jesli tort bedzie jedzony w sobote, to biszkopt mozna upiec juz we
wtorek.

. Krem maslany mozemy przechowywa¢ w lodéwce, jesli nie mozemy od razu

udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go wczesniej
wyciagnaé, aby sie ocieplit zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie
mieszamy, aby uzyskat odpowiednig konsystencje. Krem maslany mozna
réwniez zamrozic.

. Pod tak duzy tort otynkowany kremem maslanym koniecznie dajcie grubszy

podktad. Zapobiegnie on pekaniu kremu podczas przenoszenia/transportu
tortu.

. Tort otynkowany kremem maslanym wyciggamy min. 30 min przed podaniem i

kroimy gorgcym nozem. Krem maslany po schtodzeniu twardnieje (jak mas%o)
i kruszy sie podczas krojenia.

. Sukces wyrosnietego biszkoptu zalezy od dobrze ubitych jajek. Dlatego

polecam ubija¢ biatka min. 15 minut, aby miec¢ pewnos$¢, Zze biszkopt
tadnie wyrosnie. Mikser z wiekszg moca pewnie szybciej ubije biatka. To
tez zalezy od ilo$ci jajek. Im wiecej biatek, tym dtuzszy czas ubijania.

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.
. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C. Z
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termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 152C. Piektam biszkopt na
najnizszym poziomie piekarnika, grzatka géra-dét.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis na tort z musem? Bedzie mi mito

jesli udostepnisz go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.



