TORT DLA BALETNICY

Dzis, w dniu swoich urodzin jestem pewna, ze gdybym jeszcze raz mogta
przezy¢ swoje 5 urodziny bytabym zachwycona takim tortem! Tylko kto by
mi taki zrobit? Moja chrzesnica nie miata takiego problemu :). Gdy
razem ze swojg mama poprosita mnie o urodzinowy tort dla baletnicy
bytam w siédmym niebie. Poczutam sie zaszczycona i bez namystu
zaproponowatam, ze w ramach prezentu zrobie jej stodki stét. O
przyjeciu urodzinowym bedzie w nastepnym posScie, wiec teraz skupmy sie
na gwiezdzie przyjecia — torcie dla matej baletnicy. Nie umiem jeszcze
robié¢ tortéw z masy cukrowej, z ktérej mozna wyczarowaé prawie
wszystko, dlatego musiatam znalez¢ inny pomyst na tort dla baletnicy.
Przeszukujac internet znalaztam pomyst na przyozdobienie patery
spoédnicg z tiulu, taka imitacjg spédniczki tutu. Byto troche pracy,
ale efekt zachwycit mata solenizantke i gos$ci :). Bytaby niezta ze
mnie krawcowa, prawda?

Jedynym problemem w catym torcie przysporzyt mi drip z biatej
czekolady. To byt méj pierwszy taki drip i uzytam ztej Smietanki.
Zamiast polecanej 30% uzytam 36% 1 to najgesSciejszej ze wszystkich! To
co sie dziato w mojej kuchni, gdy wspdélnie z mezem prébowalismy
natozy¢ drip na tort, mozna opisaé¢ w jednym zdaniu. Smiatam sie,
ptakatam i krzyczatam na zmiane! Dlatego nie polecam uzywa¢ do polewy
smietanki 36%. Bezpiecznag opcja jest uzycie $mietanki 30% z dodatkiem
zelatyny :).

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

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

1 dzien: Pieczemy biszkopt, robimy fruzeline, rozpuszczamy czekolady w
Smietance.

2 dzien: Robimy krem cytrynowy, czekoladowy i mus truskawkowy. Sktadamy tort.
3 dzien: Tynkujemy tort kremem maslanym i dekorujemy polewa.

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
Spieszyc!

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

Biszkopt (forma $Sr 24 cm) — biszkopt:

* 8 biatek (ok 296 g)
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1.

» 288 g drobnego cukru

» 8 zb6ttek

* 240 g maki pszennej

« 80 g magki ziemniaczanej

Jes$li nie posiadacie wysokiego rantu biszkopt trzeba upiec

biszkopt w tortownicy na 2 razy (2 biszkopty z 4 jajek).

. 0ddzielamy biatka od zéttek.

. 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
15 min, az masa bedzie gesta (im wiecej biatek tym dtuzszy czas
ubijania).

. Nadal ubijajgc dodajemy zéttka, jedno po drugim. Miksujemy krotko,
tylko do potgczenia sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolita mase
odktadamy mikser.

. W dwoch turach wsypujemy przesiane mgki i delikatnie taczymy je z
masg jajeczng, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.

. Gotowe ciasto przektadamy do formy o $r 24 cm, wytozonej papierem
do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyrdéwnujemy wierzch ciasta.

. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 1552C (bez termoobiegu) lub
dtuzej, do suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.

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

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

na cztery réwne blaty.

Fruzelina malinowa:

1.

w

* 350 g malin mrozonych/swiezych

e 3 ptaskie tyzki cukru lub wiecej, do smaku

el — 2 tyzeczki soku z cytryny, do smaku

3,5 tyzeczki mgki ziemniaczanej + 4 tyzki zimnej wody

Wiekszg czes¢ malin (2/3) umieszczamy w garnuszku. Dodajemy cukier
i sok z cytryny. Podgrzewamy na matym ogniu. Gdy maliny puszcza
sok i sie ,rozpackaja’ dodajemy reszte malin. Podgrzewamy catos¢,
az dodane maliny zmiekng i masa bedzie bardzo goraca.

. Zmniejszamy ogien i dodajemy rozpuszczong w wodzie make
ziemniaczang. Doktadnie mieszamy i gotujemy, az fruzelina
zgestnieje. Gotowa fruzelina bedzie miec konsystencje kisielu.

. Zdejmujemy rondelek z palnika i studzimy fruzeline.

. Fruzeline malinowg przechowujemy w lodéwce. Przed natozeniem na biszkopt
wyciggamy ja i ocieplamy, aby zrobita sie miekka.

. Do fruzeliny mozna doda¢ zelatyne. Przepis na fruzeling malinowg z

zelatyng znajdziesz TUTAJ.


http://slodkipomysl.pl/fruzelina-malinowa/

Krem cytrynowy:

8.

* 240 ml mleka

« 100 g cukru

» 25 g skrobi ziemniaczanej

» 20 g maki pszennej

e 2 jajka

e otarta skdrka z 2 matych cytryn

» 185 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu), w temperaturze

pokojowej

» sok wycisniety z 2 matych cytryn

. Do potowy mleka (120 ml) dodajemy cukier i zagotowujemy w

rondelku, na matym ogniu.

. Do reszty mleka (120 ml) dodajemy make, jajka i skérke z cytryny.

Miksujemy blenderem, az otrzymamy gtadkg mase.

. Gdy mleko sie zagotuje wlewamy do niego mieszanke z maka i

mieszamy catos$¢ doktadnie. Mieszamy caty czas, gotujac budyn na
matym ogniu, az masa zgestnieje.

. Gdy otrzymamy mase budyniowg zdejmujemy rondelek z palnika. Goracy

budyn przykrywamy folig spozywczg tak, aby folia dotykata cata
powierzchnie budyniu. Odstawiamy do wystudzenia. Budyn nie moze
by¢ ciepty!

. Miekkie masto ucieramy na puszystg mase (ok 10 min). Masto przed

utarciem ma by¢ miekkie, ale nie moze byc¢ lejagce, prawie ptynne.

. Caty czas miksujgc, powoli dodajemy do masta wystudzony budyn,

tyzka po tyzce. Nastepnag tyzke dodawa¢ po zmiksowaniu poprzedniej.

. Na koncu dodajemy powoli sok z cytryny (tyzka po tyzce). Miksujemy

do potaczenia sie sktadnikéw. Gotowy krem mozna na chwile wtozyd
do lodéwki, jesli wyjdzie rzadki (nie zwarzony).
Polecam wpis ’Jak uratowac¢ zwarzony krem maslany’.

Krem czekoladowy — krem czekoladowy:

1.

* 290 g/ml $mietanki kremdéwki 36%

» 180 g czekolady mlecznej

e 50 g czekolady gorzkiej

e« 130 g serka mascarpone, schtodzonego*

W matym rondelku podgrzewamy kremdéwke, az bedzie goragca (nie
doprowadzamy do wrzenia). Wytgczamy palnik i dodajemy potamane
czekolady. Powoli mieszamy, az uzyskamy gtadka i jednolitg mase
czekoladowg. Czekolada czesto nie do konca sie rozpusci, zostaja
takie malutkie drobinki. Wtedy wystarczy przez chwile zmiksowad
mase blenderem, dzieki temu zabiegowi krem bedzie bardziej kremowy
i stabilniejszy.

. Odstawiamy do wystudzenia. Przykrywamy folig spozywczg i wktadamy

na noc do lodowki (min. 6 godz.).


https://slodkipomysl.pl/jak-uratowac-zwarzony-krem/
https://slodkipomysl.pl/krem-czekoladowy/

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

4. Dtugos¢ miksowania zalezy od gestos$ci sSmietanki. Krem z rzadszg
Smietankg (30%) ubija sie dtuzej.

Mus truskawkowy — mus truskawkowy:

* 450 g truskawek Swiezych/mrozonych

e 55-65 g cukru, do smaku

e 16 g zelatyny + 4 tyzki zimnej wody

¢ 270 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

1. Zelatyne zalewamy wodg, mieszamy i odstawiamy na ok 10 min, do
napecznienia.

2. Mrozone truskawki umieszczamy w garnuszku i zasypujemy cukrem.
Podgrzewamy na matym ogniu. Gdy truskawki zmieknag i puszczg sok
wytgczamy palnik. Blenderem miksujemy truskawki, aby otrzymad
gtadkie puree (wyszto ok 490 g, jesli wyjdzie wiecej to odlewamy
nadmiar) .

3. Podgrzewamy puree truskawkowe do momentu wrzenia. Nastepnie
zdejmujemy garnuszek z ognia i dodajemy napeczniatg zelatyne.
Mieszamy energicznie catos$¢, az zelatyna catkowicie sie rozpusci.
Studzimy otrzymane puree truskawkowe.

4. W misce, za pomocg miksera (szybkie obroty) ubijamy $mietanke. Ale
nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
(bedzie spada¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do korca.
Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

5. Nastepnie tyzke Smietanki dodajemy do ostudzonego puree i mieszamy
delikatnie catos¢ za pomoca tyzki/szpatutki. Gdy puree potaczy sie
ze Smietanka dodajemy powoli reszte Smietanki i mieszamy catos¢,
tylko do potaczenia sie sktadnikdéw. Mus wyjdzie luzny (nie
zwarzony), ale taki ma by¢. Mozna go na chwile wtozy¢ do lodowki,
aby lekko stezat, zanim wylozycie go na biszkopt (jes$li boicie
sie, ze wam sptynie z biszkoptu).

6. Mozna dodac¢ puree do $mietanki, ale starajcie sie wlac puree tak, by
sptyneto po Sciance miski i delikatnie potaczyto sie ze Smietanka.

7. Gotowy mus truskawkowy od razu wyktadamy na biszkopt/ciasto. Nie
schtadzamy go w misce do nastepnego dnia.

8. Przed wytozeniem musu na blat (jesli nie mamy rantu) polecam zrobi¢ rant
wokét tortu z papieru do pieczenia — polecam wpis: Sktadanie tortu bez
rantu.

9. Swieze truskawki miksujemy blenderem na gtadkie puree. Dodajemy cukier i
podgrzewamy do momentu wrzenia. Nastepnie wytaczamy palnik i dodajemy


https://slodkipomysl.pl/mus-truskawkowy/
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zelatyne.
Do nasaczenia:

e 3/4 szkl wody + sok z potowy cytryny + cukier do smaku

Krem maslany na bezie szwajcarskiej — krem maslany:

5 biatek pasteryzowanych (180 g)

e 340 g cukru

*« 500 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)

e odrobina rézowego barwnika spozywczego w zelu

e 1 tyzeczka ekstraktu, np. waniliowego (opcjonalnie)*

1. W metalowej misce umieszczamy biatka i cukier. Miske umieszczamy
na rondelku z matg ilo$cig wrzacej wody (gotujemy wode na matym
ogniu). Za pomocg rézgi kuchennej mieszamy catos¢, az cukier sie
rozpusci. Biatka beda gotowe w chwili, gdy nie wyczujemy juz
miedzy palcami cukru.

2. Wytgczamy palnik i odktadamy miske na blat. Zanim zabierzemy sie
za ubijanie biatek odczekajmy pare minut, aby sie ostudzity.
Gorgce biatka w misce mozemy rowniez wtozy¢ do duzego garnka z
zimng woda, aby szybciej ostygty (mieszamy mase co jaki$ czas, aby
nie zrobita sie skorupa).

3. Ostudzona mase ubijamy za pomocg miksera recznego lub przelewamy
biatka do miski miksera planetarnego. Zaczynajac od wolnych
obrotéw i stopniowo je zwiekszajgc, ubijamy biatka ok 12-15 min.
Gotowa masa ma by¢ gesta i zimna.

Gdy masa nadal bedzie troche ciepta (ale gesta) odstawmy ja na 5
min, aby ostygta.

4. Je$Sli posiadamy mikser planetarny zmieniamy koncéwke ubijajaca na
mieszajaca.

5. Stopniowo, caty czas miksujgc, dodajemy do biatek mate kawatki
miekkiego masta. Po chwili masa zrobi sie luZniejsza i bedzie
wygladata na zwarzong, ale tak ma by¢!

Miksujemy dalej, az krem ponownie zgestnieje, ok 5 min.

6. Do gestego kremu dodajemy stopniowo, w matej ilos$ci, barwnik oraz
ekstrakt (opcjonalnie). Miksujemy na szybkich obrotach do momentu
potaczenia sie sktadnikéw i uzyskania odpowiedniego koloru.
Nastepnie zmniejszamy obroty miksera (do najwolniejszych), aby
odpowietrzy¢ krem.

Miksujemy catos$c¢ ok 5-10 minut. Dzieki temu krem bedzie gtadki,
bez dziur.

7. Jesli uzywamy miksera recznego, to gotowy krem maslany mieszamy %tyzka,
aby go odpowietrzyc.


https://slodkipomysl.pl/krem-maslany-na-bezie-szwajcarskiej/

8. Krem maslany na bezie szwajcarskiej mozemy przechowywa¢ w loddéwce,
jesli nie mozemy od razu udekorowaé¢ nim tortu. Przed ponownym
uzyciem trzeba go wczesniej wyciagnaé¢, aby sie ocieplit, zmiek.
Nastepnie ponownie miksujemy, az krem uzyska odpowiednig
konsystencje. Ponownie go odpowietrzamy, zmniejszajac obroty
miksera.

Polewa — drip z bia%ej czekolady:

e 155 g biatej czekolady
e 70 ml smietanki kremdéwki 30%
e jadalna ztota farbka lub ztoty barwnik + miekki pedzelek

1. Tort przed dekoracja polewa czekoladowa schtadzamy kilka godzin w
lodowce.

2. W rondelku, na matym ogniu podgrzewamy kreméwke (nie doprowadzamy
do wrzenia). Wytgczamy palnik i dodajemy potamang czekolade.
Mieszamy catos$¢, az uzyskamy jednolitg mase czekoladowg. Jes$li
polewa wyjdzie bardzo gesta dodajemy troche smietanki i mieszamy,
az uzyskamy luZniejszg konsystencje. Zageszczamy drip dodajac
wiecej czekolady.

3. Drip nie moze by¢ goracy w momencie naktadania na tort, poniewaz
rozpusci nam krem. Powinien mie¢ ok 43-45 stopni (wtedy ma dla mnie
idealng konsystencje).

4. Drip naktadamy na schtodzony tort za pomoca worka cukierniczego lub
tyzeczki.

5. Na zimnym torcie kolorowa polewa szybciej zastyga, przez co tworza sie
tadne sptywajace sople.

Dodatkowo:
» kwiaty do dekoracji
Wykonanie:

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

2. Pierwszy blat biszkoptowy umieszczamy na tortownicy. Nasgczmy go
wodg z cytryng. Naktadamy fruzeline malinowg, a nastepnie krem
cytrynowy. Wygtadzamy krem szpatutkg. Naktadamy drugi blat
biszkoptowy. Nasgaczamy go i naktadamy krem czekoladowy. Wygtadzamy
szpatutka i przykrywamy kolejnym blatem biszkoptowym, ktéry
nasgczamy. Naktadamy lekko stezaty mus truskawkowy. Delikatnie
wygtadzamy i przykrywamy ostatnim blatem biszkoptowym, ktéry
rowniez nasgczamy. Wyréwnujemy brzegi tortu.

3. Tak przygotowany tort wktadamy na kilka godzin do lodéwki (min. 6
godz., najlepiej cata noc), aby tort osiadt.

4. Wyciagamy tort z rantu: Sciggamy rant i odklejamy papier do


https://slodkipomysl.pl/bialy-drip/
https://slodkipomysl.pl/jak-zlozyc-tort/

pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu.
5. Naktadamy krem maslany i tynkujemy tort (polecam do naktadania

kremu worek cukierniczy). Szpatutka lub packa wygtadzamy boki i
wierzch tortu.

6. Wktadamy tort do loddéwki, aby schtodzi¢ go przed natozeniem polewy
czekoladowej .

7. Schtodzony tort dekorujemy czekoladowg polewg. Zaczynamy od brzegu
tortu, robigc efekt sptywajacej czekolady. Na koncu naktadamy
polewe na sSrodek tortu i delikatnie rozprowadzamy. Wktadamy tort
do loddéwki, aby polewa zastygia.

8. Za pomocg pedzelka i ztotej farbki malujemy drip z biatej
czekolady. Naktadamy dwie warstwy. Drugg warstwe farbki naktadamy
dopiero gdy pierwsza doktadnie wyschnie. Przy malowaniu moga
powstac¢ zacieki (na zdjeciach tego nie widaé, bo farbka idealnie
odbija swiat%o).

9. Na koncu dekorujemy tort dla baletnicy kwiatkami, ktdére
zabezpieczamy odpowiednio: roztopiong czekoladg lub folig
aluminiowg. Mozna kupi¢ sobie specjalne pojemniczki do todyg.

10. Tort dla baletnicy przed podaniem wyciggamy kilka minut wczes$niej,
aby sie ocieplit. Lepiej bedzie sie kroit. Koimy tort goracym
nozem.

Uwagi:

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

2. Uzytam jajka rozmiar ‘L’. Jedno jajko ma ok 56-58 g bez skorupki (65 g
ze skorupka), gdzie biatko wazy ok 37-38 g.

3. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

4. Niektdére kwiaty sg trujace, np. konwalie. Nie polecam uzywacd
takich kwiatéw. Kwiaty 'jadalne’ réwniez zabezpieczamy. Folia
aluminiowa niestety lubi czasami zosta¢ w torcie.

5. Krem czekoladowy zrobiony jest na $mietance 36% z kartonika 'UHT’.
Przy Smietance z Piagtnicy zmniejszamy ilo$¢ mascarpone do 80 g.
Przy $mietance 30% warto zwiekszy¢ ilos$¢ mascarpone (do 170 g).

6. Fruzeliny malinowej lepiej nie rozprowadza¢ po catej powierzchni
biszkoptu. Zostawcie ok 1 cm odstepu od brzegu. Zapobiegnie to
pojawieniu sie nieestetycznych przebarwien na torcie.

7. Sukces wyros$nietego biszkoptu zalezy od dobrze ubitych, sztywnych
biatek. Dtugos¢ miksowania zalezy od mocy Waszego miksera. Mikser z
wiekszg mocg szybciej ubije biatka. M&j ubija od 12-15 min. To tez
zalezy od ilo$ci biatek. Im wiecej, tym dtuzszy czas ubijania.

8. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C, piektam
na najnizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy
temperature o 15°C.

Smacznego []


https://slodkipomysl.pl/jak-wyciagnac-tort-z-rantu/

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

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.



