TORT CZEKOLADOWO-ORZECHOWY

Tort czekoladowo-orzechowy z chrupka dla fanéw masta orzechowego i
czekolady :).

Pyszny torcik z biszkoptem kakaowym, kremem czekoladowym z chrupka
potaczony z pysznym kremem z pasta orzechowa i dodatkiem konfitury z
kwasnych owocéw. To potaczenie smakéw zachwyci kazdego []

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

1 dzien: Pieczemy biszkopt i przygotowujemy ganache czekoladowe.

2 dzien: Przygotowujemy krem czekoladowy, chrupke i krem z mastem
orzechowym. Sktadamy tort.

3 dzien: Tynkujemy tort i dekorujemy kremem maslanym.

4 dzien: Tort czekoladowo-orzechowy podajemy gosciom. Tort najlepiej
smakuje 2-3 dni po ztozeniu (przetozeniu go kremami), gdyz jedzony na
drugi dzien po ztozeniu smakuje jak zwykte ciasto z kremem.
Sprawdzitam to i czu¢ réznice, dlatego nie warto sie Spieszyc!
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ILOSC PORCII - Jak obliczyé ilos$é porcji
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na kakaowy biszkopt — forma o sSr 18 cm:

¢ 220 g jajek bez skorupki (3 jajka 'L’ )
» 140 g drobnego cukru

¢« 120 g magki pszennej

» 26 g kakao (uzytam Decomorreno)

Uwaga: Jezeli po rozbiciu jajek otrzymacie np. 225 g, to w przeliczniku foremek
w pierwsze pole wpiszcie Srednice tortownicy 18 cm, a w drugim polu np.: 18.2
cm. Wpiszcie sktadnik: jajka — 220 g i przeliczcie. Zwiekszajcie rozmiar
tortownicy, az wyjdzie Wam wasza waga jajek — 225 g. Wtedy wpiszcie kolejne
sktadniki i przelicznik pokaze Wam ile mgki i cukru da¢ na 225 g jajek.

1. W misce, przy pomocy miksera, ubijamy jajka z cukrem (w stabszym
mikserze na wysokich obrotach, w robotach o duzej mocy na $rednich
obrotach). Miksujemy catos$¢ ok 12 minut, az masa potroi swoja
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 mgke z kakao. Delikatnie
Xgczymy jg z masa jajeczng uzywajac szpatutki lub roézgi kuchennej
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(rézgg mieszamy wolno i delikatnie).

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

4, Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155-1602C (bez
termoobiegu), do suchego patyczka.

5. Upieczony biszkopt wyciggamy z piekarnika i zostawiamy do
wystudzenia.

6. Przy pomocy dtugiego noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy
i kroimy na trzy réwne blaty, o grubos$ci ok 1,8-2 cm. Wierzch
biszkoptu (skérke) $cinamy.

Nasaczenie: przegotowana woda

Chrupka czekoladowa z orzechami o $r 16 cm — chrupka warstwa:

« 55 g mlecznej czekolady (uzytam Wedel)

20 g orzechow laskowych prazonych — drobno posiekanych
e 35 g prazynki

20 g oleju rzepakowego

1. Czekolade topimy w kapieli wodnej. Nastepnie studzimy. Ale
uwazajcie aby czekolada nie stwardniata. Czekolada nie moze by¢
ciepta, bo prazynka zmieknie.

2. Do ostudzonej czekolady dodajemy suche sktadniki i mieszamy. W
miedzyczasie dodajemy olej i doktadnie ca*os¢ mieszamy.

3. Tak przygotowana mase naktadamy bezpo$rednio na cienka warstwe
kremu czekoladowego, jak fruzeline, zostawiajac od brzegu odstep
ok 1,5 cm.

4. Chrupke mozna przygotowa¢ dzien wczesniej tak jak zelke. Wyktadamy
gotowg chrupke na papier do pieczenia, tworzac koto o $r 16 cm.
Nastepnie schtadzamy w loddéwce, az zrobi sie twardy blat, ktdéry
potem naktadamy na krem.

Przepis na krem czekoladowy z mascarpone (mozna zrobié krem
czekoladowy bez mascarpone):

e 230 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%* (uzytam Smietanki 30%)
e 120 g mlecznej czekolady, potamanej

e 33 g gorzkiej czekolady 64%, potamanej

e 75 g serka mascarpone, schtodzonego

1. W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy kremdéwke do momentu
wrzenia. Wytaczamy palnik i dodajemy potamane czekolady. Po ok 2
minutach mieszamy catos$¢, az uzyskamy gtadka i jednolitg mase
czekoladowg. Nastepnie przez chwile miksujemy mase blenderenm,
dzieki temu zabiegowi krem bedzie bardziej kremowy i stabilniejszy
po ubiciu.
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2. Odstawiamy mase czekoladowg do wystudzenia. Przykrywamy folig
spozywczg i wkt*adamy na noc do lodéwki (min. 6 godz.).

3. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzona mase czekoladowg i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera (szybsze obroty) miksujemy catos¢,
az uzyskamy gesty krem czekoladowy.

4. Gotowy krem od razu naktadamy na biszkopt. Nie przygotowujemy
kremu wcze$niej i nie przechowujemy go do momentu przetozenia w
lodbéwce. Krem w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy bedziemy
naktada¢ go na biszkopt.

5. Czekoladowy krem bez mascarpone robitam na $mietance 30% z
kartonika 'UHT’.

Krem z pasta orzechowa (masto orzechowe):

e 225 g serka mascarpone, schtodzonego

e« 115 g pasty orzechowej (uzytam pasty z orzechdéw arachidowych)
* 15-20 g cukru pudru

e 60 g czekolady karmelowej (uzytam Wedel)

1. Czekolade karmelowg topimy w kagpieli wodnej. Odstawiamy do
wystudzenia, uwazajac przy tym, aby masa czekoladowa nie
zgestniata za bardzo. Czekolada nie moze by¢ ciepta, poniewaz krem
sie zwarzy.

2. W misce umieszczamy schtodzony serek mascarpone, cukier puder i
paste orzechowg. Catos$¢ krétko miksujemy 3-4 sekundy. Nastepnie
dodajemy czekolade i catos¢ miksujemy (szybsze obroty), tylko do
potaczenia sie sktadnikow.

3. Krem z pasta orzechowg po zmiksowaniu wychodzi 'luzny’ (nie mylid
ze 'zwarzony') ale po schtodzeniu jest stabilny i gesty. Gdy
pierwszy raz robitam ten krem batam sie, ze mi wyptynie. Ale
czekolada karmelowa bardzo fajnie zwigzata ten krenm.

4. Gotowy krem od razu naktadamy na biszkopt. Nie przygotowujemy
kremu wczesniej i nie przechowujemy go do momentu przetozenia w
lodbéwce. Krem w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy bedziemy
naktada¢ go na biszkopt.

Konfitura porzeczkowa:

0 100 g konfitury porzeczkowej
0o 2-3 g mgki ziemniaczanej + 1 tyzka zimnej wody, jesli konfitura
jest bardzo ptynna

1. Mgke ziemniaczang umieszczamy w matym kubeczku/miseczce i zalewamy
wodg, mieszamy. 2-3 g mgki to 1 *yzeczka — nie czubata.

2. W matym rondelku podgrzewamy konfiture, az bedzie bardzo goraca
(do momentu wrzenia). Dodajemy mgke ziemniaczang i mieszamy catos¢
przez chwile, az konfitura zgestnieje troche. Wytaczamy palnik 1
studzimy konfiture.
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Sktadniki na krem do tynkowania z mlekiem w proszku (tort o $r 18 cm,
wys. 9,5-10 cm — przelicznik foremek):

« 60 g zwyktego mleka, np. 3,2%

« 60 g drobnego cukru

« 80 g mleka w proszku*

e 240 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)
e niebieski barwnik spozywczy olejowy lub w zelu

Sktadniki na czerwony i zielony krem do dekoracji:

« 40 g zwyktego mleka, np. 3,2%

* 40 g drobnego cukru

55 g mleka w proszku*

* 200 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)
e czerwony barwnik olejowy lub w zelu

e zielony barwnik olejowy lub w zelu

Dodatkowo:

e tylka do réz — Wilton 1M lub 2D

e tylka do 1isci — uzytam Wilton nr 352

e tylka do dekoracji dotu tortu — Wilton nr 18
e worek cukierniczy

1. Mleko w proszku przesiewamy.

2. W rondelku umieszczamy mleko (ptynne) i cukier. Podgrzewamy je na
matym ogniu, mieszajac caty czas, az cukier sie rozpuéci. Sciggamy
rondelek z ognia i studzimy mleko (nie moze by¢ ciepte).

3. W misce, za pomoca miksera/robota planetarnego, ucieramy masto na
jasng i puszystg mase (min. 12 min lub dtuzej, jesli robimy krem z
wiekszej ilosci masta). Gdy masto bedzie gotowe przygotowujemy
mase z mlekiem w proszku.

4. Do ostudzonego mleka z cukrem dodajemy mleko w proszku i doktadnie
mieszamy, az otrzymamy jednolitg mase. Mleczna masa szybko
zastyga, dlatego robimy mase tuz przed dodaniem jej do utartego
masta.

5. Do masta dodajemy mase mleczng (w 1-2 turach).

6. Catos$¢ miksujemy na najwyzszych obrotach ok 2 min, az otrzymamy
gtadki krem.

7. Nastepnie dodajemy kolorowy barwnik. Barwniki dodajemy stopniowo,
w matych ilosciach, aby uzyskac¢ odpowiedni odcien koloru.
Wybielacz/biaty barwnik pomijamy, gdy chcemy uzyskaé¢ czerwony,
czarny lub inny ciemny kolor np. granatowy.

8. Do kremu do tynkowania dodajemy niebieski barwnik. Przed dodaniem
czerwonego barwnika do kremu do dekoracji odejmujemy 1 tyzke kremu
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(30g), do ktérego dodajemy zielony barwnik.

9. Miksujemy krem z barwnikiem przez chwile na najszybszych obrotach,
aby wymieszac¢ dobrze barwnik. Zobacz jak zrobi¢ czerwony krem do
tynkowania.

10. Nastepnie, uzywajgc robota planetarnego, zmniejszamy obroty na
minimum i ucieramy krem przez ok 10 minut, lub dtuzej. W ten
sposdb odpowietrzamy krem maslany.

11. Gotowym kremem milky way tynkujemy i dekorujemy tort orzechowo-
czekoladowy.

12. Polecam wpis ’'Jak uratowad zwarzony krem maslany’.

Wykonanie tortu:

1. Tort sktadamy w wysokim rancie. Je$li go nie macie mozecie taki
rant zrobi¢ z papieru do pieczenia.
Polecam wpis: Sktadanie tortu bez rantu.

2. Na podktadzie/paterze uktadamy pierwszy blat biszkoptu i nasaczmy
go. W tym momencie mozemy natozy¢ rant cukierniczy z papierem do
pieczenia. Mozna tez najpierw ustawié¢ rant na podktadzie. Wytozyc
go od sSrodka papierem do pieczenia i wtozy¢ pierwszy blat
biszkoptu.

3. Naktadamy ciefAszg warstwe kremu czekoladowego i wyrownujemy.
Ktadziemy na krem chrupke czekoladowg i wyktadamy reszte kremu.
Wyrdwnujemy go szpatutka. Naktadamy kolejny blat biszkoptu i
nasgczamy go. Naktadamy cienszg warstwe kremu orzechowego i
wyktadamy konfiture porzeczkowg, zostawiajgc odstep 1 cm od
brzegu. Nastepnie wyktadamy reszte kremu. Ktadziemy ostatni blat
biszkoptu i nasaczamy go.

4. Tak przygotowany tort czekoladowo-orzechowy wktadamy na kilka
godzin do loddéwki (najlepiej na cata noc), aby kremy w torcie sie
ustabilizowaty.

5. Wyciggamy tort z rantu: $ciagamy rant i odklejamy papier do
pieczenia. Polecam wpis: wycigganie tortu z rantu.

6. Caty tort czekoladowo-orzechowy tynkujemy niebieskim kremem
maslanym. Mozna najpierw natozy¢ cienka warstwe kremu, ktdéra
zbierze i przyklei okruszki biszkoptu. Nastepnie natozy¢ druga,
grubszg warstwe kremu i doktadnie wygtadzi¢ szpatutka lub packa.
Nie schtadzam tortu po natozeniu pierwszej warstwy kremu. Nie
polecam tego robic.

Tort bez problemu mozna otynkowa¢ jedna warstwa kremu, naktadajac
od razu caty krem maslany. Nie trzeba naktadac¢ pierwszej, ciefszej
warstwy. Dlatego rdobcie tak, jak Wam jest tatwiej.

7. Otynkowany tort schtadzamy w loddéwce kilka godzin, aby tynk dobrze
stwardniat.

8. Za pomocg worka cukierniczego z tylkg (Wilton 1M) i czerwonego
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kremy dekorujemy tort, robigc serce z r6z. Nastepnie przektadamy
krem do worka z tylka, np. Wilton 18 i dekorujemy dét tortu.
Zielonym krem maslanym robimy liscie — uzytam tylke Wilton nr 352.
9. Gotowy tort przechowujemy w lodéwce. Przed podaniem go$ciom
wyciggamy ok 30 minut wczesniej, aby krem maslany zmiekt.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki na biszkopt musza mie¢ temperature pokojowg.

2. Krem maslany mozemy przechowywaé¢ w lodéwce, je$li nie mozemy od
razu udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go
wczesniej wyciagnaé, aby sie ocieplit zmiekl. Nastepnie mikserem
ponownie mieszamy, aby uzyskat odpowiednig konsystencje. Krem
maslany mozna rdéwniez zamrozic.

3. Pod tort czekoladowo-orzechowy, otynkowany kremem maslanym,
koniecznie dajcie grubszy podktad. Zapobiegnie on pekaniu kremu
podczas przenoszenia/transportu tortu.

4. Tort otynkowany kremem maslanym wyciggamy min. 30 min przed
podaniem i kroimy goracym nozem. Krem maslany po schtodzeniu
twardnieje (jak masto) i kruszy sie podczas krojenia.

5. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

6. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 155°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 159C. Piek+tam
biszkopt na najnizszym poziomie piekarnika, grzatka gdéra-dot.

Smacznego []

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

Przepis mozna wydrukowac¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usuh w edytorze zdjecia, aby wydrukowaé¢ sam tekst!



