TORT KURCZAK — tort z musem ananasowym

Tort Kurczak to idealny tort Wielkanocny. Tort z jasnym biszkoptem, kremem
kokosowym i musem ananasowym w ksztatcie jajka. Taki stodki kurczak na pewno
umili Wam Swieta :). Dekoracje z masy cukrowej mozna wykona¢ z kremu

maslanego lub z lukru krélewskiego.
Polecam réwniez tort Wielkanocny.

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

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

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

1 dzien: Pieczemy biszkopt.

2 dzien: Robimy kokosowy krem, mus ananasowy i sktadamy tort (przektadamy
biszkopt kremami).

3 dzien: Tynkujemy i dekorujemy tort kremem maslanym.

4 dzien: Tort Kurczak 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 czué¢ réznice, dlatego nie
warto sie $pieszyc!

Skorzystaj z przelicznika foremek.
Sktadniki na biszkopt (forma Sr 20 cm) — biszkopt:

* 4 biatka (ok 148 g)

e 144 g drobnego cukru

e 4 z6%tka

e 120 g maki pszennej

e 40 g maki ziemniaczanej

1. Oddzielamy biatka od zdéttek.

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
masa bedzie gesta (im wiecej biatek tym dtuzszy czas ubijania).

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

4. W dwéch turach wsypujemy przesiane maki i delikatnie *aczymy je z masa
jajeczna, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.

5. Gotowe ciasto przektadamy do formy o $r 20 cm. Delikatnie wyrdéwnujemy
wierzch ciasta. 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
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sie kroi). Przy pomocy noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i
kroimy na trzy réwne blaty.

. Z kazdego blatu wycinamy ksztatt jajka — na filmie ponizej pokazatam jak

to mozna zrobic.
Moje jajko miato wymiary: dtugos¢ 19 cm, szerokos$¢ 16 cm.

Kokosowy krem — kokosowy krem

1.

2.

e 200 g serka mascarpone, schtodzonego

e 100 ml $mietanki kremdéwki 36%, schtodzonej lub s$mietanki kokosowej
e 30-35 g cukru pudru, do smaku

e 50 g wiérkéw kokosowych

W misce umieszczamy mascarpone, $mietanke i cukier puder. Catos¢
mieszamy przy pomocy miksera (szybsze obroty), az krem zgestnieje.
Do gotowego kremu dodajemy widrki kokosowe i mieszamy bardzo krétko.
Dtugie miksowanie sprawia, ze krem sie warzy. Gotowy krem od razu
naktadamy na biszkopt.

. Ja zaczynam ubijac¢ krem od Srednich obrotéw miksera. W potowie zwiekszam

obroty i gdy widze, ze krem zaczyna gestnie¢ zmniejszam je z powrotem do
Srednich.

. Stabilnos¢ i dtugos¢ ubijania kremu zalezy od $mietanki. Krem z rzadszg

Smietanka (30%) ubija sie dtuzej. Wtedy tez dajemy wiecej mascarpone lub
zmniejszamy ilos$¢ Smietanki 30%, aby krem byt stabilniejszy.

Mus ananasowy (okragty tort — 1 blat o Sr 16 cm) — mus ananasowy:

1.
2.

4.

ok 210 g ananasa z puszki — 6 plastroéw

30 ml syropu ananasowego

1 1/3 tyzki soku z cytryny

3/4 xyzki cukru trzcinowego

2,5 — 3 plastry ananasa, odsgczonego i drobno pokrojonego
8 g zelatyny + 2 tyzki zimnej wody

130 ml $mietanki kreméwki 36%, schtodzonej

Zelatyne zalewamy wodg i odstawiamy do napecznienia, ok 7 min.

Ananasa kroimy na mniejsze kawatki i umieszczamy w rondelku. Za pomocg
blendera rozdrabniamy je, az otrzymamy gtadkie puree. Dodajmy syrop
ananasowy, sok z cytryny i cukier. Podgrzewamy, mieszajgc na matym
ogniu, az masa zrobi sie bardzo goraca. Nastepnie zdejmujemy rondelek z
ognia.

. Do gorgcego puree dodajemy napeczniata zelatyne i doktadnie mieszamy, az

cata zelatyna sie rozpusci. Studzimy puree ananasowe (nie moze by¢
ciepte, poniewaz $mietanka sie zwarzy).

W misce, za pomoca miksera (Srednie obroty) ubijamy s$mietanke. 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
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smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.
Odktadamy mikser.

5. Nastepnie, w 2 turach, dodajemy ostudzone puree i mieszamy catos$c¢ za
pomoca tyzki, tylko do potaczenia sie sktadnikéw (rézga kuchenna moze
nie da¢ rady tadnie potaczy¢ luznej $Smietanki z puree, dlatego lepsza w
tym przypadku jest tyzka). Mus wyjdzie luzny (nie zwarzony), ale taki ma
by¢. Mozemy go na chwile wtozy¢ do loddéwki, aby troche zgestniat.

6. Gotowy mus ananasowy wyktadamy na biszkopt.

Do nasaczenia — przegotowana woda lub sok z ananasa wymieszany z mata
iloscia wody, mozna dodac¢ troche soku z cytryny, aby sok nie byt za
stodki.

Krem do tynkowania: krem maslany z mascarpone (tort wysoki 8 cm):

e 180 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
e 65 g cukru pudru

e 300 g mascarpone, w temp. pokojowej

e wybielacz (biaty barwnik Wilton)

e 76ttty i zielony barwnik spozywczy w zelu

1. Mascarpone wyciagamy z lodéwki min. 5 godzin przed zrobieniem kremu.
Serek ociepla sie dtuzej od masta i dwie godziny to za krétki czas na
ocieplenie mascarpone.

2. W misce, za pomocg miksera ucieramy masto z cukrem pudrem, az otrzymamy
puszystg mase (min. 10 min, najszybsze obroty miksera).

3. Nadal miksujac dodajemy powoli serek mascarpone. Dodatam go w 3 turach.
Miksujemy catos$¢, az uzyskamy gtadki krem.

4. W tym momencie dodajemy biaty barwnik (wybielacz), aby wybielic¢ krem.

5. Z gotowego kremu odktadamy 3 tyzki kremu, do ktérego dodajemy troche
zielonego barwnika i mieszamy.

6. Do pozostatej czesci kremu (tej wiekszej) dodajemy z6tty barwnik i
mieszamy. Miksujemy chwile na najszybszych obrotach, aby wymieszad
dobrze barwnik, a nastepnie zmniejszamy obroty i mieszamy krem przez
kilka minut. W ten sposdéb odpowietrzymy krem maslany, aby nie byt
‘dziurawy’.

7. Z6ktym kremem tynkujemy tort Kurczak, a zielony krem przektadamy do
worka cukierniczego z tylka (uzytam tylki Wilton 22).

Do dekoracji:

e biata masa cukrowa (Saracino Pasta Model)
e pomaranczowy barwnik spozywczy w zelu

e 2 kostki gorzkiej czekolady

e biata posypka cukrowa — drobny maczek

1. Dekoracje z masy cukrowej robimy min. 2 dni przed dekoracjg tortu, aby
zdazyty wyschnad.

2. Do kawatka biatej masy dodajemy troche barwnika w zelu i ugniatamy jak
plasteline, az otrzymamy jednolity kolor masy. Gotowa (kupna) masa
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cukrowa jest twarda. Trzeba jg ociepli¢ w dtoniach, aby zmiek%a.

3. Czarng czes¢ oczu zrobitam z roztopionej gorzkiej czekolady.
Wykonanie:

1. Pierwszy blat biszkoptowy w ksztatcie jaja umieszczamy na tortownicy.
Nasaczmy go i naktadamy krem kokosowy. Wygtadzamy krem szpatutka.
Naktadamy drugi blat biszkoptowy. W tym momencie robimy rant wokdét tortu
z papieru do pieczenia (na filmie pokazatam jak to zrobic¢). Nasaczamy
biszkopt i naktadamy tezejacy mus ananasowy. Wygtadzamy szpatutka i
przykrywamy ostatnim blatem biszkoptowym, ktdéry réwniez nasgczamy.

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

3. 0Odklejamy papier do pieczenia.

4. Naktadamy zo6tty krem maslany i tynkujemy tort. Krem najlepiej naktada
sie za pomocg worka cukierniczego. Szpatutka lub packa wygtadzamy boki i
wierzch tortu.

5. Na konicu dekorujemy tort zielonym kremem, tworzac ramke u spodu tortu
(tylka Wilton 22).

6. Tak przygotowany tort Kurczak wktadamy do lodéwki. Dekoracje: grzywa,
oczy, dzidéb i nézki z masy cukrowej naktadamy na tort przed podaniem.
Wyciggamy wczesniej tort, aby sie troche ocieplit i dekoracje bez
problemu sie przykleja do kremu.

7. Tort Kurczak kroimy gorgacym nozem.

Uwagi:

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

2. Pod tort otynkowany kremem maslanym koniecznie dajcie gruby podktad.
Zapobiegnie on pekaniu kremu podczas przenoszenia/transportu tortu.

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

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

5. Uzytam mgki pszennej tortowej, typ 450.

6. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C. Z

termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°¢C.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis na tort z musem ananasowym?

Bedzie mi mito jesli udostepnisz go dalej!
Kopiowanie tekstu i zdjec¢ zabronione.



