TORT MIS

Tort Mi$ od razy przyszedt mi do gtowy, gdy zastanawiatam sie nad
tortem urodzinowym dla Btazejka. 0d samego poczatku misie byty jego
ulubionymi zabawkami. Teraz jednak przerzucit sie na samochody i
motory, wiec powoli zaczynam mysle¢ juz o kolejnym motywie ;). Bedzie
nie lada wyzwanie! Z misiem nie miatam wielkich probleméw. Jedyne co
pokrzyzowato mi plany, to pogoda. W zaplanowanym terminie zapowiadaty
sie upaty, dlatego przetozytam uroczystos¢ na inny termin. I to byt
ostatni raz, gdy przetozytam impreze ze wzgledu na pogode! Nie wiem
jak to sie stato, ale wtedy, gdy miato by¢ goraco, panowat przyjemny
chtéd. A w czasie przygotowan do urodzin i w samym dniu uroczystosci
byto ponad 30 stopni! Jednak tort mi$, w tak ekstremalnych warunkach,
zdat egzamin celujaco! Pieknie eksponowat sie nie tylko podczas sesji
zdjeciowej, ale réwniez wtedy, gdy przyszta pora na sSwietowanie!

Kolejny tort Mis zrobitam z okazji drugich urodzin Kacperka, ktéry
ponownie miat dwa przyjecia. Za drugim razem jednak zrobitam misia z
mysla o Klarze, corce mamy chrzestnej Kacperka. Klara od dawna marzyta
o stodkim misiu, dlatego skorzystatam z okazji i spetnitam jej
marzenie :).

Korzystajac z okazji nakrecitam filmik, ktdéry, mam nadzieje, utatwi
Wam przygotowanie tego tortu. Tort Mis z filmu rézni sie od misia na
zdjeciach jedynie wielkosSciag i ciastem, poniewaz przy okazji
przetestowatam po raz kolejny ciasto Red Velvet.
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P.S. Prace nad tortem najlepiej roztozyc¢ sobie na kilka dni.

1 dzien: Przygotowujemy czekoladowe oczy, buzke, uszy.

2 dzien: Pieczemy biszkopt i robimy fruzeline brzoskwiniowg.

3 dzien: Robimy kremy i sktadamy tort.

4 dzien: Dekorujemy tort kremem maslanym i czekoladg.

5 dzien: Podajemy tort go$ciom. Tort mis$ 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!

Skorzystaj z przelicznika foremek
ILOSC PORCJII — Jak obliczyé ilosS¢ porc

Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

i

S

Biszkopt (forma Sr 24 cm) — biszkopt:

e 6 biatek (ok 222 g)
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1.
2.

4.

¢ 216 g drobnego cukru

e 6 z0ttek

» 180 g magki pszennej

e 60 g magki ziemniaczanej

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

W dwéch turach wsypujemy przesiane magki i delikatnie *aczymy je z
masg jajeczng, uzywajgc 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), do

suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.

. Upieczony biszkopt od razu wyciggamy z piekarnika i odktadamy 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 trzy réwne blaty.

Krem czekoladowy Russel:

1.

» 80 g czekolady mlecznej

e 130 g czekolady gorzkiej

e 2 jajka

« 60 g drobnego cukru

e« 150 g masta, w temperaturze pokojowej

Jajka z cukrem za pomocg miksera ubijamy na parze (miske ustawiamy
na matym rondelku z gotujgca sie, mata ilos$cig wody). Miksujemy,
az caty cukier sie rozpuéci, ok 5 min. Sciggamy miske z rondelka i
ubijamy dalej, az otrzymamy gesta mase i jajka przestygng (miske
mozna umiesci¢ w garnku z zimng wodg). Odktadamy mikser i
odstawiamy mase do wystudzenia (nie moze by¢ ciepta)

. Czekolady topimy w kapieli wodnej i odstawiamy do wystudzenia.
. Masto, za pomocg miksera, ucieramy na jasng i puszystg mase (8-10

min). Do utartego masta dodajemy na zmiane czekolade i mase
jajeczng. Miksujemy do momentu otrzymania gtadkiego kremu
czekoladowego.

4. Polecam wpis 'Jak uratowaé zwarzony krem maslany’.

Fruzelina z brzoskwin — brzoskwinie w zelu:

e 330 g brzoskwihA z puszki


https://slodkipomysl.pl/jak-uratowac-zwarzony-krem/
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e 70 ml syropu z brzoskwin + 30 ml zimnej wody

1 - 1,5 tyzeczki cukru, do smaku

e 3 tyzeczki soku z cytryny

e 12 g magki ziemniaczanej rozpuszczonej w 1,5 tyzki zimnej wody

1. Brzoskwinie odsaczamy i kroimy na mate kawatki.

2. Umieszczamy pokrojone brzoskwinie w rondelku. Dodajemy syrop
wymieszany z wodg, cukier i sok z cytryny.

3. Podgrzewamy catos¢ do momentu wrzenia. Zmniejszamy ogien i
dodajemy mgke ziemniaczang rozpuszczong w wodzie. Energicznie
mieszamy catos$¢ i gotujemy na matym ogniu, az otrzymamy
konsystencje kisielu z brzoskwiniami.

Wytaczamy palnik i studzimy fruzeline z brzoskwin.

4. Gdy fruzelina z brzoskwin ostygnie wktadamy jg do loddéwki na kilka

godzin (ok 2 godz.), aby zgestniata.

Krem z mlekiem skondensowanym karmelowym:

e 150 ml $mietanki kreméwki 36%, schtodzonej*

e 250 g serka mascarpone, schtodzonego

e 0k 100 g mleka skondensowanego karmelowego lub troche wiecej, do
smaku

1. Mascarpone i kremdéwke miksujemy, az otrzymamy gesty krem. Dodajemy
mleko skondensowane i mieszamy (mikserem) do potgczenia sie
sktadnikodw.

2. Jes$li nie macie smietanki 36% to radze zrobi¢ krem na samym serku
mascarpone. Po dodaniu mleka skondensowanego masa sie rozrzedzi
(nie zwarzy), dlatego nie polecam smietanki 30% do tego kremu.

3. Zrobitam krem na Smietance 36% z ‘Pigtnica’, ktdéra jest gesta,
prawie jak mascarpone. Inne smietanki 36% sg ptynniejsze/rzadsze,
dlatego warto wtedy zwiekszy¢ ilos¢ mascarpone lub da¢ mniej
smietanki 30%. Bezpieczniej jednak zrobi¢ ten krem na samym serku
mascarpone.

Do nasaczenia biszkoptu:
3

e % szkl wody

Nie przesadzajmy z nasgczeniem, aby nie zatopi¢ biszkoptu.

Kakaowy krem maslany (Sr 24 cm, wys. ok 10 cm) — kakaowy krem maslany:

e 6 biatek pasteryzowanych (216 g)

¢ 420 g cukru

e 600 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)

*» 40-80 g ciemnego kakao, dodajemy do uzyskania pozadanego koloru


https://slodkipomysl.pl/kakaowy-krem-maslany/

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. Wytagczamy palnik i odktadamy miske na blat. Zanim zabierzemy sie
za ubijanie biatek odczekajmy pare minut, aby sie ostudzity (ok 5
minut).

Gorgce biatka w misce mozemy réwniez wtozy¢ do duzego garnka z
zimng wodg, 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 zwiekszajgc, ubijamy biatka ok 12-15 min.
Gotowa masa ma by¢ gesta i zimna.

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

4, JesSli posiadamy mikser planetarny zmieniamy koncéwke ubijajacg na
mieszajacy.

5. Stopniowo, caty czas miksujgc, dodajemy do ubitych 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. W mikserze planetarnym gotowa masa bedzie ‘mlaskata’ o $cianki
miksera. Przy uzyciu recznego miksera ten efekt nie bedzie az tak
widoczny, ale tawo rozpozna¢ kiedy krem jest juz gotowy.

7. Do gotowego kremu dodajemy przesiane kakao. Miksujemy do momentu
potaczenia sie sktadnikéw i uzyskania odpowiedniego koloru.

8. Krem maslany kakaowy na bezie szwajcarskiej mozemy przechowywad¢ w
lodbéwce, jesli nie mozemy od razu udekorowaé¢ nim tortu. Przed
ponownym uzyciem trzeba go wcze$niej wyciagngé, aby sie ocieplit
zmiekt. Nastepnie mikserem (najwyzsze obroty) ponownie miksujemy,
az krem uzyska odpowiednig konsystencje.

Do dekoracji tortu Mis:

e 2 ciasteczka typu 'Oreo’

e 0k 70 g biatej czekolady

e kilka tyzeczek oleju rzepakowego

e 0k 50 g gorzkiej czekolady

» podktadka z tekturki + folia spozywcza lub wafelek, z ktdrego
wytniemy buzke misia. BuZzke misia mozna réwniez zrobi¢ z masy
plastycznej/cukrowe]

Biatg czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej, dodajgc do niej troche
oleju rzepakowego i barwnika. Olej dodajemy stopniowo, w matych
ilosciach, az otrzymamy odpowiednig konsystencje. Do gorzkiej



czekolady nie dodajemy niczego.

Wykonanie:

1.

Przygotowujemy oczy, buzke i uszy misia. Wszystkie etapy pokazane
sg w filmie ponizej.

. Tort sktadamy w wysokim rancie. Je$li go nie macie mozecie taki rant

zrobi¢ z papieru do pieczenia.
Polecam wpis: Sktadanie tortu bez rantu.

. Pierwszy blat biszkoptu umieszczamy na paterze/podktadzie.

Nasgczmy woda i naktadamy krem czekoladowy, wyrdéwnujemy szpatutka.
Naktadamy drugi blat biszkoptu. Nasgczamy go i wyktadamy fruzeline
brzoskwiniowg (zachowujgc ok 1 cm odstepu od brzegdéw). Wyktadamy
krem karmelowy, wyrdéwnujemy szpatutka i przykrywamy ostatnim
blatem biszkoptowym, ktdéry rowniez nasgczamy.

. Tak przygotowany tort wktadamy na kilka godzin do loddéwki (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.

. Tort tynkujemy cienka warstwg kremu maslanego (1-2 mm).
. Krem maslany kakaowy umieszczamy w worku cukierniczym z tylka do

wtoséw/trawy (Wilton 233). Dekorowanie tortu zaczynamy od dotu.
Zanim zaczniemy dekorowa¢ gdére umieszczamy buZzke i oczy.
Kontynuujemy dekorowanie tylkg. Na samym koAcu umieszczamy
ciasteczkowe 'uszy’, ktdre dekorujemy kremem maslanym.

. Tort Mis przechowujemy w lodéwce. Krem maslany w loddéwce

twardnieje. Tort przed podaniem go$ciom wyciggamy z loddéwki min.
30 minut wczes$niej, aby krem maslany troche zmiek%.

. Tort mi$ najlepiej kroi sie gorgcym nozem.

Uwagi:

1.

Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowg, oproécz
sktadnikéw na krem z mlekiem skondensowanym.

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

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

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.
. Do zrobienia buZzki i uszu uzytam biatej czekolady w pastylkach,

poniewaz biata czekolada dostepna w sklepach ma kremowy/bezowy
kolor. Przy drugim torcie uzytam zwyktej biatej czekolady.

. Zamiast tekturki, do wykonania buZki misia, mozna uzy¢ duzego

wafla, z ktérego delikatnie wycinamy owalny ksztat*t buzki.

. Sukces wyrosnietego biszkoptu zalezy od dobrze ubitych, sztywnych

biatek. Dtugos¢ miksowania zalezy od mocy Waszego miksera. Mikser z
wiekszg mocg szybciej ubije biatka. M&j ubija ok 12-15 minut. To tez
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zalezy od ilo$ci biatek. Im wiecej, tym dtuzszy czas ubijania.

7. Biszkopt najlepiej upiec 1-2 dni wcze$niej, przed przetozeniem go
kremami. Je$li tort bedzie jedzony w sobote, to biszkopt mozna upiec juz
we wtorek.

8. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 159C. Piek+tam
biszkopt na najnizszym poziomie piekarnika, grzatka géra-dét.

Smacznego []

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

Przepis mozna wydrukowac¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowac¢ sam tekst!



