TORT BIEDRONKA

Tort Biedronka to urodzinowy tort dla Kacperka. Znajdziecie w nim
czerwone ciasto Red Velvet, krem czekoladowy i mus ananasowy, ktory
robitam pierwszy raz i bardzo mi zasmakowat.

Lubicie biedronki? Jesli tak, to mam dla Was jeszcze Tarte Biedronke!

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

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

1 dzien: Pieczemy ciasto i rozpuszczamy czekolady w sSmietance.

2 dzien: Robimy krem czekoladowy, mus ananasowy i sktadamy tort (przektadamy
ciasto kremami).

3 dzien: Robimy kolorowe kremy z biata czekolada (dzien wczesniej rozpuszczamy
czekolady w $Smietance). Tynkujemy i dekorujemy tort.

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 ciasto Red Velvet (forma Sr 20 cm):

* 120 ml oleju rzepakowego

2 duze jajka

e 200 g cukru trzcinowego

e 250 ml maslanki

e 3 ptaskie tyzeczki czerwonego barwnika w zelu
e 2 tyzeczki octu

e 320 g magki pszennej

¢ 10 g jasnego kakao

e 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
e 1 tyzeczka sody

e 1/2 tyzeczki soli

e 100 ml goracej wody

1. W misce, za pomoca r6zgi kuchennej mieszamy olej, jajka, cukier i
maslanke. Dodajemy barwnik, mieszamy. Nastepnie ocet i catos¢ krdtko
mieszamy.

2. Wsypujemy przesiang mgke, kakao, proszek do pieczenia, sode i sol.
Doktadnie mieszamy. Na konAcu dodajemy wode i krétko mieszamy, tylko do
potaczenia sie sktadnikoéw.

3. Gotowe ciasto przektadamy do wy*ozonej papierem do pieczenia formy o Sr
20 cm.

4. Pieczemy od 50 do 60 minut w 175°C (bez termoobiegu), do suchego
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patyczka. Pod koniec pieczenia warto sprawdza¢ ciasto co kilka minut,
aby go nie wysuszyc.
5. Wyciaggamy ciasto z piekarnika i studzimy. Ostudzone ciasto wyciggamy z
formy i kroimy na réwne blaty. Ciasto rosnie z gérka, ktdéra Scinamy.
6. Zamiast ciasta Red Velvet, ktdore zawiera barwnik spozywczy mozna dac
zwykty biszkopt lub inne ciasto, np. czekoladowe ciasto z przepisu na
Tort z truflami.

Krem czekoladowy — krem czekoladowy:

e 200 ml S$mietanki kremdéwki 36%*

e 125 g mlecznej czekolady, potamanej
e 35 g gorzkiej czekolady, potamanej

¢ 90 g serka mascarpone, schtodzonego*

1. W matym rondelku podgrzewamy kremdéwke, az bedzie gorgca (nie
doprowadzamy do wrzenia). Wytgczamy palnik i dodajemy potamane
czekolady. Po ok 2 minutach mieszamy catos$¢, az uzyskamy gtadka i
jednolitag mase czekoladowa. Odstawiamy do wystudzenia. Przykrywamy foliag
spozywczg i wkt*adamy na noc do loddéwki (min. 6 godz.).

2. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzony krem czekoladowy i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera mieszamy cato$¢, az uzyskamy gesty krem
czekoladowy.

3. Stabilnos$c¢ i dtugos¢ ubijania kremu zalezy od Smietanki. Krem z rzadsza
smietanka (30%) ubija sie dtuzej. Wtedy tez dajemy wiecej mascarpone lub
zmniejszamy ilos$¢ Smietanki 30%, aby krem byt stabilniejszy.

Mus ananasowy — mus ananasowy:

e 0k 300 g ananas6w z puszki — 9 plastroéw

e 50 ml syropu ananasowego z puszki

e 2 tyzki soku z cytryny

e1 i 1/3 *yzki cukru (20 g)

e 12 g zelatyny (3 tyzeczki) + 3 tyzki zimnej wody
¢ 200 ml $mietanki kreméwki 36%, schtodzonej

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

2. Ananasa kroimy na mniejsze kawatki i umieszczamy w rondelku. Za pomoca
blendera rozdrabniamy je, az otrzymamy gtadkie puree. Dodajmy syrop
ananasowy, sok z cytryny i cukier. Podgrzewamy, mieszajgc na matym
ogniu, az masa zrobi sie bardzo gorgca. Nastepnie zdejmujemy rondelek z
ognia.

3. Do goracego puree dodajemy napeczniata zelatyne i doktadnie mieszamy, az
cata zelatyna sie rozpusci.

4. Studzimy puree ananasowe (nie moze by¢ ciepte, poniewaz $mietanka sie
zwarzy).

5. W misce, za pomoca miksera (Srednie obroty) ubijamy smietanke. Ale
nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
(bedzie spadaé¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do kofca.
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Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.
Odktadamy mikser.

. Nastepnie, w 2 turach, dodajemy ostudzone puree i mieszamy delikatnie

catos¢ za pomoca tyzki lub rézgi kuchennej, tylko do potaczenia sie
sktadnikéw. Mus wyjdzie luzny (nie zwarzony), ale taki ma by¢. Mozemy go
na chwile wtozy¢ do loddédwki, aby troche zgestniat.

. Gdy mus bedzie miat odpowiednig konsystencje wyktadamy go na ciasto

(wokét tortu robimy rant z papieru do pieczenia).

Krem czerwony do dekoracji — krem z biata czekolada:

(9)]

250 ml $mietanki kreméwki 36%

90 g biatej czekolady

150 g serka mascarpone, schtodzonego
czerwony barwnik spozywczy w zelu

zielony do dekoracji — trawy:

125 ml $mietanki kreméwki 36%

45 g biatej czekolady

100 g serka mascarpone, schtodzonego
zielony barwnik spozywczy w zelu

. W rondelku podgrzewamy kremowke, az bedzie bardzo gorgca (nie

doprowadzamy do wrzenia). Wytaczamy palnik. Dodajemy potamang czekolade
i kolorowy barwnik spozywczy. Mieszamy catos$¢, az uzyskamy gtadka i
jednolitg mase. Jes$li kolor masy wyjdzie nam zéttawy lub bedzie mia%
‘dziwny/brzydki’ odcien dodajemy troche biatego barwnika. Odstawiamy
mase do wystudzenia. Przykrywamy rondelek folig spozywczg i wktadamy na
noc do lodéwki, aby masa porzadnie sie schtodzita.

. W misce umieszczamy schtodzong mase czekoladowg i serek mascarpone. Przy

pomocy miksera mieszamy cato$¢, az uzyskamy gesty krem. W trakcje
mieszania mozemy doda¢ wiecej barwnika, jesli zajdzie taka potrzeba.

. Gotowy krem przektadamy do rekawa cukierniczego z tylka i dekorujemy

tort. Podczas dekorowania staramy sie trzyma¢ worek z kremem tak, aby
nie ogrzewa¢ go cata dtonig (krem pod wptywem ciepta zwarzy sie).

. Kazdy kolor kremu przygotowujemy tuz przed dekoracjg.
. Aby uzyskac¢ tadny czerwony kolor kremu potrzebna jest duza ilos¢

barwnika (datam prawie caty stoiczek). W tym torcie uzytam barwnika
Wilton. Warto jednak sprobowa¢ barwnika Sugarflair. Barwniki Wilton sa
zelowe, przez co trzeba da¢ go wiecej, aby uzyska¢ intensywny kolor.
Barwniki Sugarflair majg konsystencje pasty, przez co sg bardziej
skoncentrowane.

Dodatkowo:

ciastka oreo — ok 7 szt
50 g gorzkiej czekolady, rozpuszczonej w kapieli wodnej
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Wykonanie:

1.

Tort z musem sktadamy w rancie cukierniczym. Jesli takiego nie macie
mozecie taki rant zrobi¢ z papieru do pieczenia.
Polecam wpis: Sktadanie tortu bez rantu.

. Pierwszy blat ciasta umieszczamy na tortownicy. Wyktadamy krem

czekoladowy i wyrdwnujemy szpatutka. Naktadamy drugi blat ciasta.
Wyktadamy mus ananasowy i delikatnie wyrdéwnujemy szpatutka. Naktadamy
ostatni blat ciasta.

. Tak przygotowany tort wktadamy do lodéwki, aby mus ananasowy stezat, a

tort 'osiadt’ (min. 6 godz., najlepiej cata noc).

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

pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu.

. Tort tynkujemy czerwonym kremem. Szpatutka wygtadzamy boki i wierzch

tortu. Za pomocag linijki zaznaczamy linie dzielacg tort na pét. Za
pomocg matej miseczki zaznaczamy gtdéwke biedronki (w filmie pokazatam
jak to zrobic).

. Rozpuszczong w kapieli wodnej czekolade nanosimy na tort, tworzgc gtéwke

i linie dzielacag biedronke na pét. Ciasteczka Oreo rozdzielamy na pét i
dekorujemy tort, tworzac kropki. Oczy biedronki robimy z ciasteczek Oreo
(biaty krem ma by¢ na wierzchu). Rozpuszczong czekoladg robimy Zrenice.

. Zielony krem przektadamy do worka cukierniczego z duza tylka do trawy i

dekorujemy tort wokoto, tworzac trawe.

. Gotowy tort biedronka przechowujemy w loddéwce.

Uwagi:

1.

Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowa, oprécz sktadnikéw
na kremy.

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.
. Puree ananasowe musi by¢ ostudzone, zimne. Ciepta masa spowoduje

zwarzenie sie ubitej $mietany. Jesli mus wyjdzie za rzadki mozna wtozyd
go na chwile do loddéwki, aby troche stezat.

. Do musu uzytam Smietanki 36% w kartoniku. Przy $mietance 36% z Pigtnicy

mozna da¢ troche mniej zelatyny.

. Krem czekoladowy: przy $mietance 30% warto zwiekszy¢ ilos¢

mascarpone (do 140 g). Krem zrobiony jest na sSmietance 36% z
kartonika 'UHT’. Przy $mietance z Pigtnicy zmniejszamy ilos¢
mascarpone do 50 g.

. Gotowego kremu z biatg czekolada nie schtadzamy w loddéwce przed

tynkowaniem. Po schtodzeniu taki krem robi sie luzny. Dlatego trzeba go
ponownie zmiksowa¢. Najlepiej krem przygotowad tuz przed tynkowaniem i
dekorowaniem tortu.

. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 175°C, piektam na

najnizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy temperature
o 15°C.

Smacznego []
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Zrédto inspiracji Tutaj.

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

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.
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