TORT BANANOWY Z MAStEM ORZECHOWYM

Tort bananowy z orzechami to przepyszne potaczenie ciasta bananowego z
kremem z mastem orzechowym. Jak dla mnie obtedny w smaku! Jednak nie
kazdemu taki tort moze smakowac ;). Maz po jednym kawatku grzecznie
podziekowat. Starszy syn ze %zami w oczach poprosit, abym juz takiego
tortu nie robita.. chodzito mu o to, ze datam konfiture do kremu! A ja,
mimo iz fanka masta orzechowego nigdy nie bytam Zzatowatam, Zze nie
zrobitam wiekszego! Tak, tort jest ciezki. Po jednym kawatku miatam
dosy¢ na caty dzien. Ale po godzinie leciatam do loddowki po kolejna
porcje!

Tak uzalezniajgcego tortu jeszcze nigdy nie jadtam :). Batam sie
troche tego potaczenia ciasta bananowego z mastem orzechowym, ale
kwasna konfitura robi swoje! Tort idealny na jesienng i zimowa pore,
koniecznie do kawy bez cukru! Jestem ciekawa Waszych wrazen po
degustacji :).

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

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

1 dzien: Pieczemy bananowe ciasto.

2 dzien: Robimy krem, sktadamy i tynkujemy tort.

3 dzien: Dekorujemy tort.

4 zien: Podajemy tort gosSciom. Tort najlepiej smakuje 2-3 dni po
ztozeniu (przetozeniu go kremem). Tort jedzony na drugi dzien po
ztozeniu smakuje jak zwykte ciasto z kremem. Sprawdzitam to i czud
roznice, dlatego nie warto sie Spieszyc!

Tort z filmu i na zdjeciu z czarnym ttem ma $r 20 cm. Tort bananowy na
pozostatych zdjeciach ma 18 cm. Za drugim razem (przy torcie 18 cm) Zle
podzielitam krem i dlatego wyszedt* mi taki wysoki. Z tego powodu tez zabrakto mi
troche kremu do tynkowania. Gdyby Wam roéwniez sie to zdarzyto polecam wymieszacd
masto orzechowe z kajmakiem. Taka masa otynkowal tort i zakry¢ wszystko
pokruszonymi orzeszkami :).

Skorzystaj z przelicznika foremek
ILOSC PORCJII - Jak obliczyé ilo$é porcji
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Bananowe ciasto (Sr 18 cm):

e 160 g bananéw bez skdérki, rozbettanych
e 1,5 tyzki soku z cytryny

e 120 ml maslanki

e 1,5 duzego jajka*


https://slodkipomysl.pl/tort-bananowy-z-maslem-orzechowym/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://youtu.be/oOOHYgD0oeU?si=Nht6Vd5CGSezF3gv
https://youtu.be/EQJtrwghQu4?si=zXM9kJLMVcafFWeN

¢ 120 ml oleju rzepakowego

e 115 g cukru trzcinowego

* 310 g magki pszennej

e 1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
e 3/4 yzeczki sody oczyszczonej

e szczypta soli

1. W misce, za pomoca widelca rozgniatamy banany. Dodajemy sok z cytryny i
mieszamy. Dodajemy cukier, maslanke, olej i jajka (1 cate jajko
rozbettac¢ i dodac¢ potowe masy). Za pomoca ré6zgi kuchennej doktadnie
mieszamy.

2. Do otrzymanej masy dodajemy przesiane suche sktadniki i delikatnie
mieszamy catos¢, tylko do potgczenia sie sktadnikéw.

3. Gotowe ciasto przektadamy do formy o sr 18 cm, wytozonej papierem do
pieczenia (samo dno).

4. Pieczemy ok 40-50 min w 180°C (bez termoobiegu) lub dtuzej, do suchego
patyczka. Wyciggamy i studzimy.

5. Ostudzone ciasto kroimy na 3 czesSci. Ciasto wyrasta z gérka, ktéra
$cinamy.

Krem z mastem orzechowym — krem z mastem orzechowym:

e 400 g serka mascarpone, schtodzonego
e 200 g masta orzechowego, niesolonego, schtodzonego
e 120 g kajmaku w puszce, do smaku, schtodzonego

W misce umieszczamy mascarpone, masto orzechowe i kajmak. Za pomocg miksera
mieszamy krétko, do momentu potaczenia sie sktadnikéw.

Dodatkowo:

e konfitura porzeczkowa lub malinowa

e ok 120-50 g orzeszkéw ziemnych niesolonych, do dekoracji

e chipsy bananowe lub $Swieze banany pokrojone w kostke (Swieze naktadamy
tuz przed podaniem)

e 2 tyzki masy kajmakowej z puszki

Wykonanie:

1. Krem z mastem orzechowym dzielimy na trzy czesci.

2. Pierwszy blat ciasta umieszczamy na tortownicy. Naktadamy cienkg warstwe
konfitury, a nastepnie krem z mastem orzechowym. Wygtadzamy krem
szpatutka i naktadamy drugi blat ciasta. Wyktadamy konfiture, krem i
przykrywamy ostatnim blatem ciasta.

3. Tort bananowy ,tynkujemy’ kremem z mastem orzechowym. Szpatutka
delikatnie wygtadzamy boki i wierzch tortu. Nastepnie boki tortu
dekorujemy pokruszonymi orzechami. Na wierzchu uktadamy chipsy bananowe
i orzeszki ziemne.

4. Dwie tyzki kajmaku podgrzewamy na parze wodnej, az zrobi sie piynny.
Przektadamy kajmak do woreczka i odcinamy rdég. Dekorujemy tort bananowy,
polewajgc kajmakiem orzeszki ziemne.


https://slodkipomysl.pl/krem-z-maslem-orzechowym-i-kajmakiem/

Uwagi:

1.

Wszystkie sktadniki muszg miec temperature pokojowa, oprdcz mascarpone,
masta orzechowego i kajmaku.

. Uzytam mgki pszennej tortowej, typ 450.
. Gdyby boki bananowego ciasta podczas pieczenia za mocno sie wysusza

mozna nasaczy¢ je staba herbata.

. Banandéw nie rozdrabniamy blenderem. Powoduje to zakalec.
. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C. Z

termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 152C. Piektam biszkopt na
najnizszym poziomie piekarnika, grzatka gdra-dét.

Smacznego []

Zrédto inspiracji Tutaj.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz

go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.


https://thebusybaker.ca/banana-layer-cake-with-fluffy-peanut-butter-frosting/

