TORT CZARNY LAS

Tort Czarny Las, znany réwniez jako Black Forest lub tort
Szwarcwaldzki to znane na catym sSwiecie idealne potgczenie ciasta
czekoladowego z wisSniami i kremem sSmietankowym.

Ten przepyszny tort miat swoja premiere w drugie urodziny Btazejka. To
moj pierwszy tort urodzinowy zrobiony wtasnorecznie, z ktérego jestem
bardzo dumna! Czekoladowe ciasto przetozone wisSniami i kremem
Smietankowym jest po prostu obtedne! Ilekro¢ ogladam zdjecia tego
tortu mam ochote leciec po mrozone wisnie do sklepu i upiec go jeszcze
raz. Nie dziwie sie, ze zdobyt taka popularnos¢, bo naprawde jest

pyszny :).

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

Tu znajdziecie przepis z biszkoptem: Tort Szwarcwaldzki + film
instruktazowy

P.S. Prace nad tortem najlepiej podzielic¢ sobie na kilka dni:
Dzien 1: Pieczemy 3 blaty ciasta i robimy fruzeline.
Dzien 2: Robimy krem $mietankowy, sktadamy i dekorujemy tort.

Skor{y§taj z przelicznika foremek
ILOSC PORCII - Jak obliczy¢ ilosS¢ porcji
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na 1 blat ciasta o Sr 22 cm:

120 g maki pszennej

13 g kakao

1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia
szczypta soli

27 g miekkiego masta

70 g cukru

1 jajko

* 120 ml mleka

1. W misce mieszamy przesiang mgke, kakao, proszek do pieczenia i
sél.

2. W drugiej misce, przy pomocy miksera ucieramy masto z cukrem na
puszystg mase (min. 8 minut). Nadal miksujgc dodajemy jajko. Na
koAcu wlewamy mleko i doktadnie catos¢ mieszamy.

Odktadamy mikser.

3. Dodajemy suche sktadniki i za pomoca rézgi kuchennej mieszamy,

tylko do potgczenia sie sktadnikéw. Nie dtuzej.
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6.

. Ciasto wyktadamy réwnomiernie do wytozonej papierem do pieczenia

formy o sSr 22 cm.

. Pieczemy od 13 — 17 minut w 180°C (bez termoobiegu), lub dtuzej,

do suchego patyczka. Gotowy blat ciasta studzimy.
Powtarzamy czynnos¢ dwukrotnie.

Krem smietankowy — krem ze $mietany:

1.

2.

3.

850 ml smietanki kreméwki 36%, schtodzonej*
450 g serka mascarpone, schtodzonego
5 tyzek cukru pudru lub wiecej, do smaku

W misce, przy pomocy miksera (wolniejsze obroty) ubijamy kreméwke

z mascarpone i cukrem pudrem, az otrzymamy gesty krem Smietankowy.
Krem dzielimy na 3 czes$ci, z czego jedna porcja powinna by¢ troche
wieksza, aby pokryta caty tort.

Stabilnos¢ i dtugos¢ ubijania kremu zalezy od Smietanki. Krem z rzadsza

Smietankg (30%) ubija sie dtuzej. Wtedy tez dajemy wiecej mascarpone lub
zmniejszamy ilos¢ $mietanki 30%, aby krem byt stabilniejszy.

Fruzelina wisniowa:

500 g sSwiezych/mrozonych wisni (bez pestek)

30 ml zimnej wody (jesli chcemy sok do nasgczenia, dodajemy 80 ml)
1-2 tyzki cukru brazowego lub wiecej, do smaku

1 tyzeczka magki ziemniaczanej + 1 t*yzka soku z wisni

1 tyzeczka zelatyny + 1 tyzka zimnej wody

. Swieze wiénie drylujemy.
. Zelatyne zalewamy woda i odstawiamy na ok 7 min do napecznienia.
. Wisnie umieszczamy w garnku. Dodajemy cukier i wode. Catos¢

gotujemy na matym ogniu, az wisnie zmiekng i puszcza sok.
Wytgczamy palnik (odlewamy ok 100 ml soku, ktdorym nasgczymy
blaty).

. Mgke ziemniaczang zalewamy sokiem i dodajemy do garnka z wisniami.

Mieszamy catos$¢ energicznie. Ponownie umieszczamy garnek na
palniku. Gotujemy fruzeline na matym ogniu, caty czas mieszajac,
az sok z wisni zgestnieje (bedzie miat konsystencje kisielu).
Nastepnie wytgczamy palnik.

. Dodajemy napeczniatg zelatyne 1 mieszamy energicznie do momentu

jej catkowitego rozpuszczenia sie. Odstawiamy do wystudzenia.
Nastepnie wktadamy do lodéwki, aby stezata. Jesli fruzelina
wyjdzie bardzo gesta to wystarczy doda¢ troche gorgcej wody i
energicznie zamieszacd.

Nasaczenie:

» 2 ptaskie tyzeczki kakao
e 3/4 szkl przegotowanej, zimnej wody


https://slodkipomysl.pl/krem-ze-smietany/

Kakao mieszamy z wodg. Mozemy tez delikatnie nasgczy¢ ciasto sokiem z
wisni.

Polewa czekoladowa — drip na tort:

110 ml $mietanki kremdéwki 30%/36% lub wiecej

84 g gorzkiej czekolady (64% zawartosci kakao)

25 g mlecznej czekolady

troche $mietanki/mleka, do rozrzedzenia polewy

troche czarnego barwnika jes$li chcemy uzyskaé czarny drip

. Zamiast mieszanki gorzkiej i mlecznej czekolady mozna uzy¢ czekolady

deserowej, z 55% zawartosci kakao.

. W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy kremdéwke, aby byta gorgca

(staramy sie nie doprowadzi¢ do wrzenia). Wytgczamy palnik i dodajemy
potamane czekolady. Mieszamy catos$¢, az uzyskamy jednolita mase
czekoladowg. Jesli polewa wyjdzie za gesta dodajemy troche $mietanki lub
mleka i mieszamy, az uzyskamy luzniejsza konsystencje. Dodajac
mleko/smietanke mozemy przez chwile lekko podgrzac drip.

. Drip nie moze by¢ goracy w momencie naktadania na tort, poniewaz

rozpusci nam krem. Powinien mie¢ ok 40 stopni.

. Drip naktadamy na schtodzony tort za pomocag worka cukierniczego lub

tyzeczki.
Zaczynamy od brzegdéw tortu. Na koficu wylewamy polewe na Srodek tortu i
za pomocag szpatutki rownomiernie rozprowadzamy.

. Tort Czarny Las przed dekoracjg polewg czekoladowg schtadzamy

kilka godzin w lodéwce. Na zimnym torcie polewa szybciej zastyga,
przez co tworzg sie tadne sptywajace czekoladowe sople.

Dodatkowo:

Swieze wisnie
troche startej czekolady

Wykonanie:

1.

Jesli chcemy nasaczy¢ ciasto, to Scinamy wierzch kazdego blatu
ciasta. Ja nie robitam tego.

. Pierwszy blat ciasta umieszczamy na tortownicy i wyktadamy potowe

fruzeliny wisniowej. Nastepnie ktadziemy pierwszg, mniejszg porcje
kremu Smietankowego. Naktadamy drugi blat ciasta. Wyktadamy reszte
fruzeliny widniowej i drugg, mniejszg porcje kremu. Ktadziemy
ostatni blat czekoladowego ciasta.

. Caty tort tynkujemy pozostatym kremem (wieksza porcja). Boki tortu

mozemy wygtadzié¢ lub 'oklepac¢’ go dookota, tworzac nieréwnosci za
pomocg szpatutki. Nie oklepujemy wierzchu tortu.

. Wktadamy tort do lodéwki, aby schtodzi¢ go przed natozeniem polewy

czekoladowej .

. Dekorujemy tort Czarny Las polewg czekoladowg. Zaczynamy od brzegu
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tortu, robigc efekt sptywajgcej czekolady. Na koncu naktadamy
polewe na srodek tortu i delikatnie rozprowadzamy. Wktadamy tort
do lodéwki, aby polewa zastygia.

6. Dekorujemy tort Czarny Las wisniami i posypujemy wierzch starta
czekolads.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowg, oprécz
sktadnikéw na krem.

2. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

3. Przy smietance 30% warto zwiekszy¢ ilo$¢ mascarpone (ok 100 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 50-80g).

4. Fruzeliny wisniowej nie rozprowadzajcie po catej powierzchni
ciasta czekoladowego. Zostawcie ok 1 cm odstepu od brzegu.
Zapobiegnie to przeciekaniu soku z wisni i pojawieniu sie
nieestetycznych przebarwien na kremie. Gdyby sie to jednak
zdarzyto, to warto mie¢ w lodéwce maty zapas kremdéwki, aby w razie
czego zamaskowa¢ mate niedoskonatos$ci.

5. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C, piektam
na najnizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy
temperature o 15°C.

Smacznego []

Zrédto przepisu Tutaj.

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

Kopiowanie tekstu i zdjec¢ zabronione.
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