TORT DRIP CAKE — czekoladowy tort

Tort Drip Cake to bardzo popularny rodzaj tortéw, w ktérym gtéwna role w
odgrywa pieknie sptywajaca polewa czekoladowa. Przy takim torcie mozna zrobic
rézne kolory dripu, np. klasyczna biel. W tym wpisie pokaze Wam jak zrobid
tort w stylu Drip Cake z owocami.

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

1 dzien: Godziny wieczorne — pieczemy ciasto i rozpuszczamy czekolady w
$mietance do kremu.

2 dzien: Robimy fruzeline malinowa i krem czekoladowy. Sktadamy tort
(przektadamy ciasto kremem). Przygotowujemy ganache z mastem do tynkowania.

3 dzien: Tynkujemy i dekorujemy tort.

4 dzien: Tort Drip Cake podajemy 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!

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

Skorzystaj z Przelicznika foremek.
ILOSC PORCII — Jak obliczyé ilo$é porcji
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na ciasto (tortownica, Sr 18 cm):

* 160 g magki pszennej

* 55 g kakao

e 1/3 tyzeczki sody oczyszczonej
1 tyzeczka proszku do pieczenia
3 jajka, rozm. 'L’

* 160 ml mleka

» 160 g drobnego cukru

120 ml oleju rzepakowego

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

2. W drugiej misce, za pomoca rézgi kuchennej doktadnie mieszamy
jajka, mleko, cukier i olej. Dodajemy suche sktadniki i mieszamy
catos¢ tylko do potaczenia sie sktadnikodw.

3. Gotowe ciasto przektadamy do wytozonej papierem do pieczenia formy
o $r 18 cm.

4. Pieczemy ok 55-60 minut w 170°C (bez termoobiegu) lub dtuzej, do
suchego patyczka. Wyciggamy i studzimy. Kroimy ciasto na 3 rdéwne
blaty. Ciasto czekoladowe wyrasta z g6rka, ktdérg Scinamy.


https://slodkipomysl.pl/tort-drip-cake/
https://slodkipomysl.pl/bialy-drip/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://youtu.be/oOOHYgD0oeU?si=Nht6Vd5CGSezF3gv
https://youtu.be/EQJtrwghQu4?si=zXM9kJLMVcafFWeN

Fruzelina malinowa — maliny w zelu:

1.

3.
4.

5.

* 360 g malin mrozonych/swiezych
e1,5 — 2 %yzki cukru, do smaku
e 22 g maki ziemniaczanej + 4 tyzki zimnej wody

Wiekszg czes¢ malin (2/3) umieszczamy w garnuszku i zasypujemy
cukrem. Podgrzewamy na matym ogniu.

Gdy maliny puszcza sok i sie ,rozpackaja’ dodajemy reszte malin.
Podgrzewamy catos$¢, az dodane maliny zmiekng i masa bedzie goraca.

. Zmniejszamy ogien i dodajemy rozpuszczong w wodzie magke

ziemniaczang. Doktadnie mieszamy i gotujemy, az fruzelina
zgestnieje. Gotowa fruzelina bedzie miec konsystencje kisielu.
Jesli fruzelina wyjdzie za rzadka dodajemy wiecej magki
ziemniaczanej.

Zdejmujemy rondelek z palnika i studzimy fruzeline.

Fruzeline malinowg przechowujemy w lodéwce. Przed natozeniem na ciasto
czekoladowe wyciggamy jg i ocieplamy, aby zrobita sie miekka.

Zamiast fruzeliny mozemy dac¢ Swieze maliny do tortu.

Krem czekoladowy — krem czekoladowy:

1.

* 400 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%

» 260 g mlecznej czekolady, potamanej
70 g gorzkiej czekolady, potamanej

* 160 g serka mascarpone, schtodzonego

W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy kremdwke do momentu
wrzenia. Wytgczamy palnik i dodajemy potamane czekolady. Po ok 2
minutach mieszamy ca*os$¢, az uzyskamy gtadka i jednolitg mase
czekoladowag. Nastepnie przez chwile miksujemy mase blenderenm,
dzieki temu zabiegowi krem bedzie bardziej kremowy i stabilniejszy
po ubiciu.

. Odstawiamy mase czekoladowga do wystudzenia. Przykrywamy folig

spozywczg i wktadamy na noc do lodowki (min. 6 godz.).

. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzong mase czekoladowg i serek

mascarpone. Przy pomocy miksera (szybsze obroty) mieszamy catos¢,
az uzyskamy gesty krem czekoladowy.

. Krem czekoladowy od razu naktadamy na biszkopt/ciasto. Nie przechowujemy

kremu w misce w loddwce.

'0Oszukany’ ganache z mastem do tynkowania i dekorowania (tort wysoki
ok 11 cm):

» 190 g Smietanki kremdéwki 30%
* 300 g czekolady lekko gorzkiej 55%, moze by¢ w

pastylkach/kaletkach (uzytam Wedel)

» 200 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)


https://slodkipomysl.pl/fruzelina-malinowa/
https://slodkipomysl.pl/krem-czekoladowy/

. Uwaga! Je$li chcecie krem tylko do tynkowania czekoladowego tortu

(chcecie zrobi¢ inng dekoracje) zrébcie krem z proporcji z tego
przepisu:_ganache z mastem.

. W rondelku podgrzewamy Smietanke az bedzie gorgca. Wytgczamy

palnik.

. Goragcg $mietankg, w temp. ok 60-65°2C — aby nie roztemperowad

czekolady, zalewamy drobno pokrojona czekolade. Doktadnie
mieszamy, az czekolada sie rozpusci i uzyskamy jednolitg mase.
Jes$li bedzie problem z rozpuszczeniem czekolady w tak matej ilosci
$mietanki mozna przez chwile podgrza¢ mase na bardzo matym ogniu
(jesli przegrzejecie czekolade rozwarstwi sie). Caty czas
energicznie mieszajcie ganache, aby czekolada sie nie przegrzata.

. Odstawiamy ganache na blat do ostudzenia. Masa powinna mied ok

28-302C w momencie dodania do utartego masta. Zbyt ciepte ganache
rozpusci utarte masto i zrobi sie ptynna lub zwarzona masa. Gdyby
tak sie stato trzeba wtozy¢ mase do loddéwki, aby krem przestygt
troche i zgestniat. Potem ponownie ucieramy tynk do tortu
mikserem.

. W misce, za pomoca miksera (najszybsze obroty), miksujemy masto —

min. 10 minut lub dtuzej, jesli robimy krem z wiekszej ilosSci
masta.

. Do utartego masta dodajemy ostudzone ganache.
. Cato$¢ miksujemy na najwyzszych obrotach ok 1 minute, az otrzymamy

gtadki krem.

. 0dktadamy ok 110 g kremu (przechowujemy w loddéwce, aby krem sie

schtodzit), ktére wykorzystamy pdézniej do dekoracji.

. Gotowym kremem tynkujemy tort.

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

Czekoladowy Drip — polewa czekoladowa — drip na tort:

70 ml smietanki kremdéwki 30%/36% lub wiecej

55 g gorzkiej czekolady (64% zawarto$ci kakao)

16 g mlecznej czekolady

troche mleka, do rozrzedzenia polewy

troche czarnego barwnika spozywczego, jesli chcemy uzyskaé¢ czarny drip

1. Zamiast mieszanki gorzkiej i mlecznej czekolady mozna uzy¢ czekolady

2.

deserowej, z 55% zawartosci kakao.

W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy kremdéwke, aby byta goraca
(staramy sie nie doprowadzi¢ do wrzenia). Wy*gczamy palnik i dodajemy
potamane czekolady. Mieszamy catos¢, az uzyskamy jednolita mase
czekoladowg. Jesli polewa wyjdzie za gesta dodajemy troche mleka i
mieszamy, az uzyskamy luZzniejszg konsystencje. Dodajac mleko 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.

. Na zimnym torcie polewa szybciej zastyga, przez co tworzg sie tadne

sptywajgce czekoladowe sople.


https://slodkipomysl.pl/ganache-z-maslem/
https://slodkipomysl.pl/jak-uratowac-zwarzony-krem/
https://slodkipomysl.pl/drip-na-tort/
https://slodkipomysl.pl/czarny-drip/

Krem do dekoracji:

e 0k 110 g czekoladowego ganache z mastem, w temp. pokojowej
e 60 g serka mascarpone, w temp. pokojowej.

1. Przed wykonaniem kremu do dekoracji trzeba wyciagnac¢ z lodéwki
schtodzony ganache z mastem, aby zmiek. Nastepnie miksujemy
ganache z mastem kilka minut, az zrobi sie gtadki i jednolity.

2. Dodajemy serek mascarpone i miksujemy catos¢ az otrzymamy gtadki,
jednolity krem. Nie miksujemy dtugo, tylko do potgczenia sie
sktadnikéw.

3. Gotowy krem przektadamy do worka cukierniczego z tylka (uzytam
tylki nr 336 — dostepna w sklpie www.dlasmaku.com.pl, mozna tez
uzy¢ Wilton 1M lub 2D). Dekorujemy tort Drip Cake.

Dodatkowo:

e owoce do dekoracji i listki miety
Wykonanie czekoladowego tortu Drip Cake:

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 nasgaczmy go. W
tym momencie mozemy natozy¢ rant cukierniczy z papierem do
pieczenia. Mozna tez najpierw ustawi¢ rant na podktadzie. Wytozy¢
go od Srodka papierem do pieczenia i wtozy¢ pierwszy blat
biszkoptu.

3. Naktadamy warstwe fruzeliny malinowej. Wyktadamy potowe kremu
czekoladowego. Rozprowadzamy krem réwnomiernie za pomoca
szpatutki. Naktadamy drugi blat ciasta. Naktadamy fruzeline, a
nastepnie reszte kremu. Wyréwnujemy krem i naktadamy ostatni blat
ciasta czekoladowego.

4. Tak przygotowany tort wktadamy na kilka godzin do lodéwki (min. 6 godz.,
najlepiej na cata noc), aby tort z kremami sie ustabilizowat.

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

6. Caty tort Drip Cake tynkujemy kremem ganache z mastem. Najpierw
naktadamy cienkg warstwe kremu, ktéra zbierze i przyklei okruszki
biszkoptu. Nastepnie naktadamy drugg, grubszg warstwe kremu i
doktadnie wygtadzamy szpatutka i packa.

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

7. Tort wktadamy na kilka godzin do loddéwki. Gdy sie schtodzi

naktadamy polewe czekoladowq.


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

8. Drip naktadamy na schtodzony tort za pomoca tyzeczki, worka
cukierniczego lub specjalnej butelki.
Zaczynamy od brzegéw tortu. Zanim wylejemy reszte polewy na wierzch
tortu polecam go troche rozrzedzi¢ mlekiem. Wtedy powierzchnia dripu
bedzie gtadka. Za pomoca szpatutki réwnomiernie rozprowadzamy drip.

9. Na konAcu dekorujemy tort kremem do dekoracji i owocami.

10. Tort Drip Cake przechowujemy w loddéwce.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowg, oproécz
serka mascarpone.

2. Ciasto czekoladowe mozna zastgpi¢ biszkoptem kakaowym (przepis
Tutaj).

. Nie przesadzajmy z nasaczeniem blatéw, aby nie ‘zatopic’ ciasta.

. Ciasto czekoladowe wyrasta z gbrka, ktdérg Scinamy.

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 170°C, piektam
na najnizszym poziomie piekarnika, grzatka dolna. Przy termoobiegu
zmniejszamy temperature o 15°C.

S U~ W

Smacznego []

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

Kopiowanie tekstu i zdjec¢ zabronione.


https://slodkipomysl.pl/biszkopt-kakaowy/

