TORT DWA MICHALY

Tort Dwa Michaty to potaczenie dwdéch przepysznych kremow: krem z
michatkami klasycznymi i krem z biatymi michatkami. Biszkopt genuenski
1 konfitura owocowa dopetniaja catosci, ktdora zadowoli niejednego fana
stodkich tortéw. Zapraszam po przepis na najlepszy tort michatkowy!

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 i rozpuszczamy cukierki w $mietance.

2 dzien: Robimy kremy michatkowe i sktadamy tort (przektadamy biszkopt kremami).
Tynkujemy kremem i dekorujemy orzeszkami. Rozpuszczamy cukierki w sSmietance
(dekoracja tortu).

3 dzien: Robimy krem michatkowy jasny i dekorujemy tort.

4 dzien: Podajemy tort gosSciom. Tort Dwa Michaty 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 czué réznice, dlatego nie
warto sie $pieszyc!

Skorzystaj z przelicznika foremek
ILOSC PORCII - Jak obliczyé ilos$é porcji
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Biszkopt genuenski (forma $r 18 cm)- biszkopt genuerski:

* 4 jajka (ok 225 g, bez skorupki)

110 g drobnego cukru

1/2 xyzeczki ekstraktu waniliowego

25 g masta, roztopionego i ostudzonego
115 g magki pszennej

1. W misce, przy pomocy miksera (najszybsze obroty), ubijamy jajka z
cukrem. Miksujemy catos$¢ ok 12-15 min, az masa potroi swojg objetos¢. Im
wiecej jajek, tym dtuzszy czas ubijania. Przy 6 jajkach moze to zaja¢
nawet 18-20 minut (zalezy to tez od miksera). Odktadamy mikser.

2. W dwéch turach wsypujemy przesiang mgke. Powoli i delikatnie taczymy ja
z masg jajecznag uzywajac ro6zgi kuchennej. W trakcie mieszania maki z
masg, tak blizej konca, dodajemy roztopione i ostudzone masto. Masto
dodajemy w taki sposdéb, aby sptywato po Sciance miski. Wtedy masto nie
zniszczy pecherzy powietrza w ubitych jajkach i masa tak bardzo nie
opadnie.

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

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


https://slodkipomysl.pl/tort-dwa-michaly/
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https://www.instagram.com/slodkipomysl/
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https://youtu.be/oOOHYgD0oeU?si=Nht6Vd5CGSezF3gv
https://youtu.be/EQJtrwghQu4?si=zXM9kJLMVcafFWeN
http://slodkipomysl.pl/biszkopt-genuenski/

5. Upieczony biszkopt genuenski wyciggamy z piekarnika i zostawiamy do
wystudzenia (najlepiej na cata noc, wtedy lepiej sie kroi).

6. Przy pomocy dtugiego noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i
kroimy na trzy réwne blaty. Wierzch biszkoptu (skdérke) sScinamy.

7. Biszkopt z tych proporcji w formie o $r 18 cm wyrasta mi na ok 5,5-6 cm
wysoki.

Krem Michatkowy klasyczny — krem z michatkodw:

e 200 ml $mietanki kremdéwki 36%

e 120 g cukierkéw Michatki klasyczne (7 szt)

* 55 g mlecznej czekolady (mozna zastgpi¢ cukierkami)
e 110 g serka mascarpone, schtodzonego

1. W rondelku podgrzewamy kreméwke, az bedzie bardzo gorgca (do momentu
wrzenia). Wytagczamy palnik. Dodajemy potamang czekolade z pokrojonymi
cukierkami. Powoli catos¢ mieszamy, az uzyskamy gtadka i jednolitag mase.
Jes$li bedzie problem z rozpuszczeniem sie czekolady i cukierkéw mozecie
przez chwile podgrzac¢ catos¢ na matym ogniu. Odstawiamy mase do
wystudzenia. Przykrywamy folig spozywczg i wktadamy na noc do loddéwki
(min. 6 godzin).

2. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzong mase z cukierkami i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera (szybsze obroty) mieszamy catos$¢, az
uzyskamy gesty krem.

. Krem michatkowy klasyczny mozna zrobi¢ w inny sposéb: Krem z michatkami.

4. Stabilnos$¢ kremu zalezy od rodzaju sSmietanki i czekolady. Krem z rzadszg
Smietankg (30%) ubija sie troche dtuzej. Wtedy tez mozemy odrobine
zmniejszy¢ ilos¢ S$mietanki, np. o 20 ml, a mascarpone zwiekszy¢ o 20 g.

w

Krem Michatkowy jasny — krem z Michatkami biatymi:

* 300 ml $mietanki kremdéwki 36%

e 0k 200 g cukierkéw biate Michatki (13-14 szt)
* 90 g biatej czekolady

e 250 g serka mascarpone, schtodzonego

1. W rondelku podgrzewamy kreméwke, az bedzie bardzo gorgca (do momentu
wrzenia). Wytgczamy palnik. Dodajemy potamang czekolade z pokrojonymi
cukierkami. Powoli ca*os$¢ mieszamy, az uzyskamy gtadkg i jednolita mase.
Jes$li bedzie problem z rozpuszczeniem sie czekolady i cukierkéw mozecie
przez chwile podgrzac¢ catos¢ na matym ogniu. Odstawiamy mase do
wystudzenia. Przykrywamy folig spozywczg i wktadamy na noc do loddéwki
(min. 6 godzin).

2. Nastepnie umieszczamy w misce scht¥odzong mase z cukierkami i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera (szybsze obroty) mieszamy catos$¢, az
uzyskamy gesty krem.

3. Krem michatkowy jasny mozna zrobi¢ w inny sposéb: Krem z biatymi
michatkami.

4. Stabilnos$¢ kremu zalezy od rodzaju sSmietanki i czekolady. Krem z rzadszg
Smietankg (30%) ubija sie troche dtuzej. Wtedy tez mozemy odrobine
zmniejszy¢ ilos¢ $mietanki, np. o 20 ml, a mascarpone zwiekszy¢ o 20 g.
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Nasaczenie:

» przegotowana woda

Dodatkowo:

e 0k 190 g konfitury zurawinowej, malinowej lub porzeczkowej
« ok 50 g podpieczonych, drobno posiekanych orzeszkdéw ziemnych nie

solonych

Krem do dekoracji:

e 130 ml Smietanki kremdéwki 36%

70 g cukierkdéw biate Michatki

* 30 g biatej czekolady

» 100 g serka mascarpone, schtodzonego

Krem robimy tak samo jak pozostate kremy michatkowe.

Wykonanie:

1. Pierwszy blat biszkoptu umieszczamy na podktadzie/tortownicy i
nasgczamy go. Naktadamy potowe konfitury, a nastepnie krem
michatkowy klasyczny. Wygtadzamy krem szpatutkay i naktadamy drugi
blat biszkoptu. Nasgczamy go i wyktadamy reszte konfitury.
Naktadamy potowe (troche mniej niz potowa) krem michatkowy jasny 1
przykrywamy ostatnim blatem biszkoptowym, ktdry réwniez nasgczamy.

2. Tynkujemy tort pozostatym kremem michatkowym jasnym.

3. D61 tortu dekorujemy orzeszkami ziemnymi.

4, Tak przygotowany tort schtadzamy w lodéwce, najlepiej cata noc.

5. Nastepnego dnia dekorujemy wierzch tortu kremem michatkowym jasnym
(tylka Wilton 1M) i orzeszkami ziemnymi.

6. Tort Dwa Michaty przechowujemy w loddéwce.

7. Caty tort mozemy ztozy¢ i udekorowa¢ w jeden dzien. Jednak tort
najlepiej smakowat dwa dni po przetozeniu biszkoptu kremem.

Uwagi:

1. Sktadniki na biszkopt muszg miel temperature pokojowa. Sktadniki
na kremy przez ubiciem musza by¢ schtodzone.

2. Czekolade w obu kremach mozna zastgpi¢ cukierkami.

3. Do kremu z michatkami klasycznymi nie polecam $mietanki 36% z
Pigtnicy. Krem na tej smietance wyjdzie za gesty.

4, Biszkopt najlepiej kroi sie na drugi dzien, dlatego warto upiec go
dzieh przed przetozeniem go kremem.

5. Do krojenia tortu polecam goracy néz.



6. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

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

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis na tort Dwa Michaty? Bedzie mi

mito jesli udostepnisz go dalej!
Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowa¢ sam tekst!



