SZYBKI TORCIK z musem malinowym 1
kokosowym

Szybki torcik z musem kokosowym i malinowym to prosty i szybki sposéb na
stodkie ciacho do kawy :). Robitam ten torcik chcac przetestowac¢ mus kokosowy
na $mietance kokosowej. Tak bardzo mi i moim chtopakom smakowat, ze
postanowitam zapisac¢ ten przepis na blogu :). Zatem czestujcie sie i zycze
smacznego!

Sktadniki na biszkopt kakaowy — forma/rant o $r 18 cm — mozna zrobic
jasny biszkopt:

e 110 g jajek bez skorupki (2 jajka 'L’ )
e 70 g drobnego cukru

* 60 g maki pszennej

e 13 g kakao Decomorreno

Sktadniki na biszkopt z kakao Wedel:

e 110 g jajek bez skorupki (2 jajka 'L’ )
e 70 g drobnego cukru

* 60 g maki pszennej

e 15 g kakao Wedel

1. W misce, przy pomocy miksera (najszybsze obroty), ubijamy jajka z
cukrem. Miksujemy catos$¢ ok 10 min, az masa potroi swojg objetos¢. Im
wiecej jajek, tym dtuzszy czas ubijania. Przy 6 jajkach moze to zaja¢
nawet 20 minut (zalezy to tez od miksera). Odktadamy mikser.

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

3. Gotowe ciasto przektadamy do rantu/formy o $sr 18 cm, wytozonego papierem
do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyréwnujemy wierzch ciasta.

4. Pieczemy od 25-35 min w temperaturze ok 155-160°C (bez termoobiegu), do
suchego patyczka.

5. Upieczony biszkopt kakaowy wyciggamy z piekarnika 1 zostawiamy do
wystudzenia.

6. Przy pomocy dtugiego noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy
scinamy wierzch biszkoptu (skérke), tak aby blat biszkoptu miat ok 1,5-2
cm grubosci.

Nasaczenie — przegotowana woda

Mus kokosowy ze $mietanka kokosowa — mus kokosowy:

e 200 g smietanki kokosowej (otrzymatam Smietanke po schtodzeniu mleczka
kokosowego)

e 75 g biatej czekolady (uzytam Wedel)

e 3 g zelatyny (Dr. Oetker) + 1 tyzka zimnej wody (do wazenia zelatyny uzywam wagi
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jubilerskiej)
e 130 g/ml Smietanki kokosowej, schtodzonej

1. Zelatyne zalewamy wodg, mieszamy i odstawiamy na ok 10 min, do
napecznienia.

2. W rondelku podgrzewamy $mietanke kokosowa do momentu wrzenia. Wytgczamy
palnik i dodajemy biatg czekolade. Mieszamy do momentu, az czekolada sie
rozpusci i uzyskamy jednolita mase. Ponownie podgrzewamy mase w
rondelku, aby byta bardzo goraca.

3. Wytgczamy palnik i dodajemy do masy napeczniatg zelatyne. Mieszamy
energicznie, az zelatyna catkowicie sie rozpus$ci. Studzimy mase kokosowa
(nie moze by¢ ciepta). Gdy dodamy do Smietanki ciepta mase krem sie
zwarzy.

4. Co kilka minut, podczas studzenia, mieszamy mase kokosowg. Czesto robi
sie na wierzchu kozuch i potem powstaja grudki.

5. W misce, za pomoca miksera (szybsze obroty) ubijamy schtodzonag
smietanke kokosowa. Ale nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem.
Ma byé lekko luzna (bedzie spadaé¢ z tyzki). Smietanki do musu nie
ubijamy do konca. Gdy ubijemy S$mietanke na sztywno, to dodatkowe
mieszanie, aczac Smietanke z masa kokosowa, powoduje warzenie sie
musu.

Odktadamy mikser.

6. Nastepnie tyzke Smietanki dodajemy do ostudzonej masy kokosowej i
mieszamy delikatnie cato$¢ za pomocag tyzki/szpatutki. Gdy masa
kokosowa potaczy sie ze Smietanka dodajemy powoli reszte sSmietanki
i mieszamy catos¢, tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Mus wyjdzie
luzny (nie zwarzony), ale taki ma by¢.

7. Mozna doda¢ mase kokosowg do $mietanki, ale starajcie sie wlac¢ mase tak,
by sptyneto po Sciance miski i delikatnie potagczy*o sie ze sSmietanka.

8. Gotowy mus kokosowy od razu wyktadamy na biszkopt/ciasto. Nie schtadzamy
go w misce do nastepnego dnia.

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

10. Jezeli w musie zrobig sie grudki to znak, ze masa kokosowa byta za
bardzo schtodzona. Jesli posiadacie termometr cukierniczy to masa
kokosowa w chwili tgczenia ze $mietanka powinna mie¢ ok 28-29¢°C.

Sktadniki na ok 220 g (210 ml) puree z malin:

e 245 g Swiezych/mrozonych malin
* 50 g cukru lub wiecej, do smaku

Sktadniki na mus malinowy — mus z malin:

e 155-160 g puree z malin
e 6 g zelatyny + 1,5 tyzki zimnej wody
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e 145 g/ml $mietany kreméwki 30/36%, schtodzonej

1. Mrozone maliny umieszczamy w garnuszku. Dodajemy cukier i sok z
cytryny. Podgrzewamy na matym ogniu. Gdy maliny puszcza sok i sie
'rozpackaja’ wytaczamy palnik.

2. Zelatyne zalewamy wodg, mieszamy i odstawiamy na ok 10 min, do
napecznienia.

3. Malinowe puree przecedzamy przez sitko, aby pozby¢ sie pestek.
Otrzymany sok/puree (155-160 g) przelewamy do garnuszka i
podgrzewamy do momentu wrzenia. Zdejmujemy z palnika i dodajmy
napeczniatg zelatyne. Catos$¢ mieszamy energicznie do chwili, kiedy
cata zelatyna sie rozpusci. Odstawiamy do wystudzenia. Puree
malinowe nie moze by¢ ciepte, poniewaz krem Smietankowy sie
zwarzy.

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

Odktadamy mikser.

5. Nastepnie tyzke sSmietanki dodajemy do ostudzonego puree i mieszamy
delikatnie catosc¢ za pomocg tyzki/szpatutki. Gdy puree potaczy sie
ze Smietanka dodajemy powoli reszte $mietanki i mieszamy catos¢,
tylko do potaczenia sie sktadnikdéw. Mus wyjdzie luzny (nie
zwarzony), ale taki ma byc¢.

6. Mozna dodac¢ puree do Smietanki, ale starajcie sie wlac puree tak, by
sptyneto po $ciance miski i delikatnie po*gczyto sie ze sSmietanksq.

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

8. Przed wy*ozeniem musu na blat (jesli nie mamy rantu) polecam zrobi¢ rant
wokét tortu z papieru do pieczenia — polecam wpis: Jak ztozy¢ tort bez
rantu.

9. Swieze maliny réwniez podgrzewamy w rondelku z cukrem. Gdy zmiekna,
puszcza sok wytaczamy palnik i przecedzamy przez sitko. Gdy zblendujemy
Swieze maliny otrzymamy wiecej soku, ktéry bedzie zawierat czesci
pestek, dlatego polecam podgrzaé¢ owoce w rondelku.

Krem do dekoracji z biata czekolada:

e 200 g/ml smietanki kremdéwki 30/36%
e 50 g biatej czekolady

1. W matym rondelku podgrzewamy kreméwke, az bedzie bardzo goraca (do
momentu wrzenia). Wytgczamy palnik i dodajemy potamang czekolade. Powoli
mieszamy, az uzyskamy gtadka i jednolita mase czekoladowa. Nastepnie
przez chwile miksujemy mase blenderem, dzieki temu zabiegowi krem
bedzie bardziej kremowy i stabilniejszy po ubiciu.
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. Odstawiamy do wystudzenia. Przykrywamy folig spozywcza i wktadamy na noc

do lodéwki (min. 6 godzin).

. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzona mase czekoladowg i przy pomocy

miksera (szybsze obroty) miksujemy catos¢, az uzyskamy gesty krem
czekoladowy.

. Gotowy krem z biata czekolada od razu przektadamy do worka cukierniczego

z tylka (uzytam Wilton 1M). Nie przygotowujemy kremu wczesniej i nie
przechowujemy go do momentu uzycia w loddwce.

. Krem z biatej czekolady robitam na $mietance 30% z kartonika

'"UHT’. Uzywajgc $mietanki 36% 'UHT’ lub z Pigtnicy 36% krem moze
wyjs¢ gesciejszy, stabilniejszy.

. Ten krem nie bedzie bardzo stabilny. Tutaj taka ilos$¢ czekolady

dziata podobnie do $mietan-fixu :). Ma ostodzi¢ i troche usztywnid
smietanke. Jak najbardziej mozna doda¢ wiecej czekolady, jesli
chcecie stabilniejszy krem — bedzie przez to stodszy.

Wykonanie:

1.

Szybki torcik z musami sktadamy w formie, w ktorej pieklismy biszkopt.
Boki formy wykt*adamy papierem do pieczenia, aby, mus nie przykleit sie
do Scianek formy.

Polecam wpis: Sktadanie tortu bez rantu.

. Na podktadzie/paterze uktadamy blat biszkoptu i nasaczmy go. Nastepnie

naktadamy obrecz od okragtej formy lub rant cukierniczy z papierem
do pieczenia. Mozna tez najpierw ustawi¢ rant na podktadzie.
Wytozy¢ go od srodka papierem do pieczenia i wtozy¢ pierwszy blat
biszkoptu.

. Naktadamy na biszkopt mus kokosowy i wktadamy forme do loddéwki.

Nastepnie przygotowujemy mus malinowy, ktdéry wyktadamy bezposrednio na
mus kokosowy.

. Tak przygotowany szybki torcik z musami wktadamy na kilka godzin do

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

. Wyciggamy torcik z rantu/formy: Sciagamy rant i odklejamy papier

do pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu.

. Dekorujemy torcik kremem z biata czekolada wg wtasnego pomystu.
. Gotowy szybki torcik musowy przechowujemy w lodéwce.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis na szybki torcik? Bedzie mi mito

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