TORT JEDNOROZEC

Tort jednorozec byt dla mnie ogromnym wyzwaniem. Zabieratam sie za
niego od roku! Batam sie, ze dekoracje z masy cukrowej nie wyjda mi
tadnie oraz, ze zabraknie mi kremu na grzywe. Teraz, gdy najgorsze mam
juz za soba, moge wiec podzieli¢ sie z Wami przepisem i radami, ktdre
pomoga Wam w zrobieniu wtasnego jednorozca :).

Na poczatek polecam do wysokiego tortu stabilniejszy biszkopt lub
ciasto. Zwykty biszkopt moze nie udzwignac¢ tyle ciezkich kremow.
Zwracajcie uwage na jakos¢ Smietanki. Ja dopiero przy musie wisniowym
zorientowatam sie, ze coS jest nie tak. Kremy w smaku wyszly pyszne,
ale nie tak bardzo lekkie i puszyste jak powinny. Do dzis nie wiem co
byto nie tak z ta kreméwka. Dekoracje z masy cukrowej najlepiej zrobié
kilka dni wczesniej, aby zdazyly wyschnaé.

Wiecej rad znajdziecie ponizej. Zapraszam na kawaltek pysznego tortu!

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

Kilka dni przed zrobieniem tortu robimy dekoracje z masy cukrowej, aby
zdazyty wyschnad.

1 dzien: Pieczemy biszkopt, rozpuszczamy cukierki z czekolada w $mietance.

2 dzien: Robimy krem truflowy, mus wisniowy i oreo, sktadamy tort (przektadamy
biszkopt kremami).

3 dzien: Tynkujemy i dekorujemy tort kremem maslanym.

4 dzien: Tort jednorozec 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 $pieszyc!

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

Skorzystaj z przelicznika foremek
ILOSC PORCII — Jak obliczy¢ ilos$é porcji

Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na biszkopt (rant $r 16 cm) — biszkopt:

e 4 biatka (ok 148 g)

144 g drobnego cukru

4 z6ttka

120 g maki pszennej

40 g maki ziemniaczanej

1. O0ddzielamy biatka od zéttek.

2. 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 12-15 min, az
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masa bedzie gesta (im wiecej biatek tym dtuzszy czas ubijania).

3. Nadal ubijajac dodajemy zéttka, jedno po drugim. Miksujemy krétko, tylko
do potaczenia sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolita mase odktadamy
mikser.

4. W dwéch turach wsypujemy przesiane mgki i delikatnie *gczymy je z masg
jajeczna, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.

5. Gotowe ciasto przektadamy do rantu o $r 16 cm. Delikatnie wyrdéwnujemy
wierzch ciasta. Jesli uzyjecie tortownicy, musicie zrobi¢ rant z papieru
do pieczenia, aby biszkopt nie uciek*. Mozna tez upiec biszkopt na dwa
razy, z dwdch jajek. Tortownice wyktadamy papierem do pieczenia — samo
dno.

6. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155°C (bez termoobiegu), do
suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.

7. Upieczony biszkopt od razu wyciggamy z piekarnika i odktadamy na blat
kuchenny.

Zostawiamy do wystudzenia (najlepiej na cata noc, wtedy lepiej sie
kroil).

8. Przy pomocy noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i kroimy na
cztery réwne blaty.

9. Do tego tortu lepszy bedzie stabilniejszy biszkopt, np. genuenski lub
ciasto tortowe. Drugi tort jednorozec robitam z lekkimi musami i
powyzszy biszkopt sprawdzit sie idealnie.

Krem z truflami — krem truflowy:

e 165 g smietanki kremdéwki 36%*

e 7 cukierkéw Trufle (Wawel), pokrojonych (ok 123-133 g)
e 45 g gorzkiej czekolady, potamanej

e 65 g serka mascarpone, schtodzonego

1. W rondelku, na matym ogniu podgrzewamy kremdéwke. Gdy bedzie ciepta
dodajemy pokrojone cukierki i potamang czekolade (nie zdejmujemy
rondelka z palnika). Cato$¢ doktadnie mieszamy, az czekolada z
cukierkami sie rozpuszczag i uzyskamy jednolitg mase. Pamietajmy przy
tym, aby nie doprowadzi¢ masy do wrzenia. Zdejmujemy rondelek z palnika.
Jesli cukierki nie rozpu$city sie do konca przecedzamy mase przez sitko.
Odstawiamy mase czekoladowg do wystudzenia. Nastepnie przykrywamy folig
spozywczg i wktadamy na noc do lodéwki (min. 6 godzin).

2. Nastepnego dnia schtodzong mase truflowg i serek mascarpone umieszczamy
w misce. Przy pomocy miksera ($rednie/wieksze obroty) mieszamy catos¢ do
momentu otrzymania gestego i stabilnego kremu (ok 1-2 minut).

3. Gotowy krem od razu przektadamy na blat biszkoptu.

Mus wisniowy — mus wisniowy:

e 180 g swiezych/mrozonych wisni

e 30-35 g cukru trzcinowego, do smaku

e 2 tyzeczki zelatyny (8 g) + 2 tyzki zimnej wody
e 120 ml $mietanki kreméwki 36%, schtodzonej

1. Zelatyne zalewamy wodg, mieszamy i odstawiamy na ok 10 min, do
napecznienia.
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. Wisnie umieszczamy w garnuszku i zasypujemy cukrem. Podgrzewamy na matym

ogniu. Gdy wisnie zmiekng i puszczag sok wytaczamy palnik.

. Za pomocg blendera miksujemy wisnie, az otrzymamy gtadkie puree.
. Otrzymane puree gotujemy na matym ogniu do momentu wrzenia. Zdejmujemy z

palnika i dodajmy napeczniatg zelatyne. Ca*os¢ mieszamy energicznie do
chwili, kiedy cata zelatyna sie rozpu$ci. Odstawiamy do wystudzenia.

. W misce, za pomoca miksera (Srednie obroty) ubijamy sSmietanke. Ale

nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
(bedzie spadaé¢ 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.

. Nastepnie, w 2 turach, dodajemy ostudzone puree i mieszamy delikatnie

catos¢ za pomoca tyzki lub rézgi kuchennej, tylko do potaczenia sie
sktadnikéw. Mus wyjdzie luZny (nie zwarzony), ale taki ma by¢.
Gotowy mus wisniowy od razu wyktadamy na biszkopt.

Krem oreo — krem oreo:

e 140 ml $mietanki kreméwki 36%, schtodzonej

e 110 g serka mascarpone, schtodzonego

e 15 g cukru pudru (1 i 1/2 *yzki) lub wiecej, do smaku
e 6 ciastek ‘Oreo’ (lub wiecej*)

1. Potowe ciastek (cate, razem z kremem) rozdrabniamy w malakserze na
drobny mak. Pozostate ciastka kroimy nozem na wieksze kawatki, tak aby
byty wyczuwalne w kremie (*mozna dac¢ 1 ciastko wiecej)

2. W misce umieszczamy $mietanke, mascarpone i cukier puder. Miksujemy
catos¢ mikserem, az otrzymamy gesty i sztywny krem smietankowy.
Odktadamy mikser.

3. Dodajemy do kremu pokruszone ciastka (wszystkie) i za pomocag *opatki
delikatnie *gczymy z kremem sSmietankowym.

4. Gotowy krem oreo od razu naktadamy na biszkopt lub ciasto. Nie
schtadzamy go w loddwce.

5. Stabilno$c¢ i dtugos¢ ubijania kremu zalezy od Smietanki. Krem z rzadsza
$mietanka (30%) ubija sie troche dtuzej. Wtedy tez mozemy odrobine
zmniejszy¢ ilos¢ Smietanki, np. o 20 ml, a mascarpone zwiekszy¢ o 20 g.

Nasaczenie:

e przegotowana woda

Krem maslany z mlekiem skondensowanym — krem maslany:

Krem do tynkowania na tort o wysokosci 12 cm:

e 240 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
e 200 g mleka skondensowanego zageszczonego stodzonego
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e do wybielenia kremu: biaty barwnik/wybielacz

1. W misce, za pomocg miksera ucieramy masto, az otrzymamy puszysta mase
(min. 10 min, najszybsze obroty miksera).

2. Nadal miksujgc dodajemy powoli mleko skondensowane. Dodatam je w 3
turach.

Miksujemy catos$¢, az uzyskamy gtadki krem (ok 2 minut).

3. W tym momencie dodajemy biaty barwnik (wybielacz), aby wybieli¢ krem.

4. Miksujemy chwile na najszybszych obrotach, aby wymieszac¢ dobrze barwnik,
a nastepnie zmniejszamy obroty i mieszamy krem przez kilka minut. W ten
spos6b odpowietrzymy krem maslany, aby nie byt ‘dziurawy’. Gotowym
kremem tynkujemy tort.

5. Biaty barwnik potrzebuje czasu, aby zadziata¢, dlatego po jego dodaniu
poczekajcie dobrg chwile, zanim dodacie wiecej wybielacza. Dodajemy
biaty barwnik stopniowo, az uzyskamy tadng biel. Pamietajcie, ze po
kilku godzinach krem bedzie 'bielszy’, poniewaz barwnik powoli 'puszcza’
kolor.

6. Polecam wpis ’'Jak uratowad zwarzony krem maslany’.
Krem na grzywe:

e 360 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
* 180 g mleka skondensowanego zageszczonego stodzonego
e kolorowe barwniki i wybielacz

Krem przygotowujemy jak wyzej. Po dodaniu wybielacza dzielimy krem i barwimy
na rézne kolory.

Krem biato-rézowy: 4 tyzki biatego + 3 *yzki rézowego (na filmie pokazatam
jak je potaczyé) — tylka Wilton 1M

Rézowy krem: 5 tyzek — tylka Wilton 2D

Krem réozowy 2: 1-2 tyzki — tylka Wilton 4B
Niebieski krem — 2 tyzki — tylka Wilton 199
Dodatkowo:

Oczy, rég i uszy zrobione z masy cukrowej lub w inny sposdéb. Tutorial z
dekoracjami znajdziecie Tutaj.

Wykonanie:

1. Wysokie torty najlepiej sktada sie w rancie. Je$li takiego nie mamy,
mozemy go zrobi¢ sami, np. owijamy pierwszy blat biszkoptu papierem do
pieczenia, tworzac w ten sposéb rant.

Polecam wpis: Sktadanie tortu bez rantu.

2. Pierwszy blat biszkoptu umieszczamy na podktadzie. Nasgczmy go i w tym
momencie mozna natozy¢ rant cukierniczy z papierem do pieczenia.
Naktadamy krem truflowy. Wygtadzamy krem szpatutka. Naktadamy drugi blat
biszkoptu. Nasaczamy go i naktadamy mus wisniowy. Wygtadzamy szpatutka i
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przykrywamy kolejnym blatem biszkoptowym, ktéry réwniez nasaczamy.
Naktadamy krem oreo. Delikatnie wygtadzamy i przykrywamy ostatnim blatem
biszkoptu, ktéry réwniez nasgczamy.

. Tak przygotowany tort wktadamy na kilka godzin do lodéwki (min. 6 godz.,

najlepiej na cata noc), aby tort z kremami sie ustabilizowat.

. Wyciggamy tort z rantu: $ciggamy rant i odklejamy papier do

pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu.

. Caty tort tynkujemy biatym kremem maslanym. Mozna najpierw natozy¢

cienka warstwe kremu, ktéra zbierze i przyklei okruszki biszkoptu. A
potem natozy¢ druga, grubszg warstwe kremu i doktadnie wygtadzid
szpatutka lub packa.

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

. Tak przygotowany tort jednorozec wktadamy do loddéwki i przygotowujemy

kolorowe kremy do zrobienia grzywy.

. Schtodzony tort dekorujemy kolorowymi kremami, robigc grzywe jednorozca.

Na filmie ponizej pokazatam jak to zrobic.

. Na konAcu przyklejamy oczy, wbijamy rég i uszy. Tak przygotowany tort

jednorozec przechowujemy w loddéwce. Jesli ozdoby z masy cukrowej nie
wyschty doktadnie warto je wtozy¢ na tort tuz przed podaniem, ale krem
musi by¢ wtedy miekki.

. Tort jednorozec przed podaniem wyciggamy kilka minut wczes$niej, aby sie

ocieplit. Koimy tort gorgacym nozem.

Uwagi:

1.

Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowg, oprécz sktadnikéw
na kremy.

. Uzytam jajka rozmiar ‘L’. Jedno jajko ma ok 56-58 g bez skorupki (65 g

ze skorupka), gdzie biatko wazy ok 37-38 g.

. Do tortu jednorozec polecam stabilniejszy biszkopt np. genuenski lub

ciasto.

. Jeden cukierek Trufel wazy ok 17-19 g. Dlatego ciezko okreslic¢ doktadna

wage cukierkoéw :).

. Krem maslany mozemy przechowywa¢ w lodéwce, jesli nie mozemy od razu

udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go wczes$niej
wyciaggng¢, aby sie ocieplit/zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie
miksujemy, aby uzyskat odpowiednia konsystencje. Krem maslany mozna
rowniez zamrozic.

. Pod tort otynkowany kremem maslanym koniecznie dajcie gruby podktad, ok

1 cm. Zapobiegnie on pekaniu kremu podczas przenoszenia/transportu
tortu.

. Tort jednorozec otynkowany kremem maslanym wyciagamy min. 30 min przed

podaniem i kroimy goracym nozem. Krem maslany po schtodzeniu twardnieje
(jak masto) i kruszy sie podczas krojenia.

. Dekoracje z masy cukrowej robimy kilka dni wczesniej, aby zdazyty
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wyschna¢. Mozna je nawet zrobi¢ 2 tygodnie wczesniej.

9. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

10. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C.

Smacznego []

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

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.



