TORT CYNAMONOWY Z ANANASEM

Tort cynamonowy z ananasem miatam okazje zrobi¢ na wtasne urodziny.
Byt to jeden z moich pierwszych tortdéw, dlatego wybaczcie, ze do
pieknych nie nalezy. Ale w smaku nie ma réwnych, dlatego oSmielitam
sie Wam go pokazac¢ i zdradzic¢ przepis!

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

1 dzien: Pieczemy biszkopt i robimy fruzeline.

2 dzien: Robimy krem cynamonowy i sktadamy tort (przektadamy kremem).

3 dzien: Tynkujemy tort kremem cynamonowym. Dekorujemy.

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
Spieszy¢!

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

Skorzystaj z Przelicznika foremek

ILOSC PORCII - Jak obliczyé ilos$é porc
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!
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Sktadniki na biszkopt (tortownica, $r 20 cm) — biszkopt:

4 biatka (ok 148 g)

e 144 g drobnego cukru

e 4 z6%tka

e« 120 g magki pszennej

« 40 g magki ziemniaczanej

1. 0ddzielamy biatka od zéttek.

2. W misce, przy pomocy miksera ubijamy biatka na sztywng piane (na
najszybszych obrotach miksera). Po ok dwéch 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 zoéttka, jedno po drugim. Miksujemy krdétko,
tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolita mase
odktadamy mikser.

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

5. Gotowe ciasto przektadamy do tortownicy o Ssr 20 cm, wytozonej
papierem do pieczenia (dno i boki). Delikatnie wyréwnujemy wierzch
ciasta.

6. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155°C (bez termoobiegu), do
suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.

7. Upieczony biszkopt od razu wyciggamy z piekarnika i odktadamy na blat
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kuchenny. Zostawiamy do wystudzenia (najlepiej na cata noc, wtedy lepiej
sie kroi).

. Przy pomocy noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i kroimy

na trzy réwne blaty.

. Biszkopt wyjdzie wysoki na ok 5-5,5 cm. Jes$li chcecie mie¢ wyzszy

zrobcie go z 5 jajek.

Fruzelina ananasowa — ananas w zelu:

1.
2.

e 250 g ananas6w z puszki
e 80-100 ml syropu/zalewy z ananaséw
e 1,5 ptaskiej tyzeczki mgki ziemniaczanej, rozpuszczonej w 2 tyzeczkach

zimnej wody
troche cukru lub soku z cytryny, do smaku

Ananasy kroimy na mate kawatki. Wsypujemy do rondelka i dodajemy syrop.
Ananasy w syropie podgrzewamy na matym ogniu. Gdy owoce beda ciepte
dodajemy mgke ziemniaczang rozpuszczong w wodzie. Mieszamy i gotujemy
catos¢ na mniejszym ogniu, az sok zgestnieje — bedzie miat konsystencje
kisielu. Zdejmujemy rondelek z ognia.

. Studzimy fruzeline z ananasa i wktadamy do lodéwki na kilka godzin (ok 3

godz.).

. Jesli fruzelina ananasowa wyjdzie rzadka, to dodajemy troche wiecej maki

ziemniaczanej rozpuszczonej w wodzie (ok 1/2 tyzeczki). Uwazajcie z
iloScig. Je$li dacie za duzo maki ziemniaczanej, popsuje ona smak
fruzeliny. Mozna wtedy doda¢ troche soku z cytryny.

Krem cynamonowy do przetozenia 2 blatéw biszkoptu — krem cynamonowy:

¢ 520 ml $mietanki kreméwki 36%, schtodzonej*
» 280 g serka mascarpone, schtodzonego

e 55 g cukru pudru lub wiecej, do smaku

e1 1/2 tyzeczki cynamonu

1. W misce umieszczamy serek mascarpone, kreméwke, cynamon i cukier

puder.

. Catos¢ mieszamy przy pomocy miksera (Srednie obroty) ok 2-3 min,

az krem zgestnieje.

. Stabilnos¢ i dtugos¢ ubijania kremu zalezy od $mietanki. Krem z rzadszg

Smietankg (30%) ubija sie dtuzej. Wtedy tez mozemy odrobine zmniejszy¢
ilo$¢ Smietanki, np. o 20 ml, a mascarpone zwiekszy¢ o 20 g.

Krem cynamonowy do otynkowania tortu o $r 20 cm, wysoki ok 9 cm:

» 200 g serka mascarpone, schtodzonego

e 400 ml $mietanki kreméwki 36%, schtodzonej*
e 50 g cukru pudru lub wiecej, do smaku

e 1 tyzeczka cynamonu

1. Wykonanie kremu opisane wyzej.
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Nasaczenie:

% szkl wody
sok z potowy cytryny

Mieszamy wode z sokiem z cytryny 1 nasaczamy blaty biszkoptowe. Nie
przesadzajmy z nasgczeniem, aby nie zatopi¢ biszkoptu.

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.

. Krem cynamonowy dzielimy na trzy czes$ci, dwie do przetozenia toru

1 jedna do ,otynkowania’.

. Pierwszy blat biszkoptowy umieszczamy na tortownicy. Nasgczmy go

wodg z cytryng. Naktadamy potowe fruzeliny ananasowej, a nastepnie
krem cynamonowy. Wygtadzamy krem szpatuika i naktadamy drugi blat
biszkoptowy. Nasgczamy go, wyktadamy fruzeline ananasowg i krem
cynamonowy. Przykrywamy catos$¢ ostatnim blatem biszkoptowym, ktdéry
rowniez nasgczamy.

. Tak przygotowany tort schtadzamy w lodéwce kilka godzin (min. 6 godz.,

najlepiej cata noc), aby naturalnie osiad.

. Wyciggamy tort z rantu: $ciggamy rant i odklejamy papier do

pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu.

. Nastepnie tynkujemy tort kremem cynamonowym (porcja do tynkowania,

krem robimy tuz przed tynkowaniem). Boki i wierzch tortu
wygtadzamy za pomoca szpatutki lub packi.

Tort cynamonowy mozna od razu otynkowaé, po przetozeniu go kremem
cynamonowym. Ale polecam to zrobi¢ po kilku godzinach chtodzenia tortu w
lodéwce.

. Tort cynamonowy przechowujemy w lodéwce. Dekorujemy np. suszonymi

kwiatamli z ananasa.

Uwagi:

1.

Wszystkie sktadniki powinny miec temperature pokojowa, oproécz
sktadnikéw na kremy.

. Uzytam jajka rozmiar ‘L’. Jedno jajko ma ok 56-58 g bez skorupki (65 g

ze skorupka), gdzie biatko wazy ok 37-38 g.

. Przy Smietance 30% warto zwiekszy¢ ilo$¢ mascarpone (ok 150 g).

Zrobitam krem na $mietance 36% z ‘Piagtnica’, ktéra jest gesta,
prawie jak mascarpone. Inne Smietanki 36% sg ptynniejsze/rzadsze,
dlatego warto wtedy zwiekszy¢ ilo$¢ mascarpone (ok 100-130 g).

. Krem cynamonowy po kilku godzinach troche ciemnieje, szczeg6lnie w

miejscach, gdzie warstwa kremu jest ciensza.

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.
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6. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C. Piektam
biszkopt na najnizszym poziomie piekarnika.

Smacznego []

Zrédto inspiracji_Tutaj, przepis zmodyfikowany.

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

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.
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