TORT NA KOMUNIE — prostokatny

Tort na komunie byt moim stodkim prezentem dla céreczki przyjacidtki z okazji
jej I Komunii Swietej. Przygotowujac go przez kilka dni, caty czas mys$latam o
reakcji Klary na jego widok :). Bardzo mi zalezato, aby tort sie jej
spodobat. Niepotrzebnie sie martwitam! Klara byta zachwycona tortem petnym
kwiatkow. Goscie chwalili jego smak, a ja pekatam z dumy :). Tort na komunie
Klary zrobitam z kremem czekoladowym i musem z czerwonej porzeczki. Do kremu
czekoladowego dodatam malinowg fruzeline. Do tego jasny biszkopt i pyszny
torcik gotowy!

Jedyne co nie wyszto do konca idealnie, to grubos¢ tynku! Nie wiem jak to
zrobitam, ale boki miaty 1 cm grubos$ci, a géra niecate 5 mm! Powiem Wam, ze
zdecydowanie wole tynkowac¢ okragte torty!

Na Instagramie, w wyrdznionej relacji Literki-kwiatki, pokazuje jak
robitam kwiatki z masy cukrowej na ten tort. Polecam tez obejrzec
relacje: Klej CMC.

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

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

1 dzien: Pieczemy biszkopt, robimy fruzeline malinowg i rozpuszczamy czekolady w
Smietance.

2 dzien: Robimy krem czekoladowy, mus z porzeczki, sktadamy tort (przektadamy
biszkopt kremami).

3 dzien: Tynkujemy i dekorujemy tort kremem maslanym. Naktadamy optatek i
dekorujemy kwiatkami.

4 dzien: Tort na komunie 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 $pieszy¢!
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Skorzystaj z przelicznika foremek.

Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

ILOSC PORCII — Jak obliczyé ilo$é porcji

Ilos$¢ porcji: ok 40-50 (dla 50 osdéb kawatek powinien mie¢ ok 2 cm grubosci,
dtugi — 8 cm)

Sktadniki na 1 blat biszkoptu (forma 24x34 cm) — biszkopt z olejem:

e 4 biatka (ok 148 g)

144 g drobnego cukru

4 z6%tka

3-4 tyzki oleju rzepakowego*
152 g maki pszennej
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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 biatka, dodajemy zéttka wymieszane z olejem. Miksujemy
krétko, tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolita mase
odktadamy mikser.

4. W dwéch turach wsypujemy przesiang magke i delikatnie taczymy ja z masa
jajeczng, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.

5. Gotowe ciasto przektadamy do prostokatnej formy o wymiarach 24x34 cm,
wytozonej papierem do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyrdéwnujemy
wierzch ciasta.

6. Pieczemy ok 30 — 40 min w temperaturze 155°C (bez termoobiegu) lub
dtuzej, do suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.

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

Zostawiamy do wystudzenia. Przy pomocy noza oddzielamy biszkopt od formy
i wyciggamy go.

8. Pieczemy kolejne 2 blaty biszkoptu. Jesli posiadacie miksery z duzymi
miskami, mozna upiec 1 biszkopt z 8 jajek. Po upieczeniu przekroic¢ na 2
blaty.

Nasaczenie: przegotowana woda

Fruzelina malinowa — fruzelina z malin:

» 380 g malin mrozonych/swiezych

e 2-3 tyzki cukru lub wiecej, do smaku

e 2-3 tyzeczki soku z cytryny, do smaku

* 5-6 tyzeczek magki ziemniaczanej + 5-6 tyzek zimnej wody

1. Wiekszg cze$¢ malin (2/3) umieszczamy w garnuszku. Zasypujemy
cukrem i dodajemy sok z cytryny. Podgrzewamy na matym ogniu.
Gdy maliny puszczg sok i sie ,rozpackaja’ dodajemy reszte malin.
Podgrzewamy catos¢, az dodane maliny zmiekna i masa bedzie goraca.
2. Zmniejszamy ogien i dodajemy rozpuszczong w wodzie make
ziemniaczang. Delikatnie mieszamy i gotujemy, az fruzelina
zgestnieje. Gotowa fruzelina bedzie miel konsystencje kisielu.
. Zdejmujemy rondelek z palnika i studzimy fruzeline.
4. Fruzeline malinowg przechowujemy w loddéwce. Przed natozeniem na biszkopt
wyciggamy ja i ocieplamy, aby zrobita sie miekka.

w

Krem czekoladowy (zrobitam go na dwa razy, poniewaz méj mikser nie
datby rady dobrze ubié takiej ilos$ci kremu):

e« 700 g/ml $mietanki kremdéwki 30/36%*
e 370 g mlecznej czekolady, potamanej
» 100 g gorzkiej czekolady, potamanej
e 225 g serka mascarpone, schtodzonego*
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1. W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy kreméwke do momentu
wrzenia. Wytgczamy palnik i dodajemy potamane czekolady. Po ok 2
minutach mieszamy catos¢, az uzyskamy gtadka i jednolitg mase
czekoladowg. Nastepnie przez chwile miksujemy mase blenderenm,
dzieki temu zabiegowi krem bedzie bardziej kremowy i stabilniejszy
po ubiciu.

2. Odstawiamy mase czekoladowg do wystudzenia. Przykrywamy folig
spozywczg i wktadamy na noc do lodéwki (min. 6 godz.).

3. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzona mase czekoladowg i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera (szybsze obroty) mieszamy catos¢,
az uzyskamy gesty krem czekoladowy.

4. Gotowy krem od razu naktadamy na biszkopt. Nie przygotowujemy kremu
wczesniej i nie przechowujemy go do momentu przetozenia w loddéwce. Krem
w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy bedziemy naktada¢ go na
biszkopt.

Mus z czerwonej porzeczki (tez mozna zrobi¢ go na 2 razy) — mus
porzeczkowy:

*» 900 g Swiezych/mrozonych czerwonych porzeczek
* 200 g cukru lub wiecej, do smaku

e 24 g zelatyny + 6 tyzek zimnej wody

* 560 ml $mietany kreméwki 36%, schtodzonej

1. Mrozone porzeczki umieszczamy w rondelku. Dodajemy cukier i
podgrzewamy catos$¢ na matym ogniu. Gdy porzeczki puszcza sok i sie
'rozpackaja’ wytgczamy palnik.

2. Zelatyne zalewamy woda i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.

3. Porzeczki przecedzamy przez sitko, aby pozby¢ sie skérek i pestek.
Otrzymany sok przelewamy do rondelka i podgrzewamy do momentu
wrzenia. Zdejmujemy z palnika i dodajmy napeczniata zelatyne.
Cato$¢ mieszamy energicznie do chwili, kiedy cata zelatyna sie
rozpusci. Odstawiamy do wystudzenia. Puree z porzeczek nie moze
by¢ ciepte, poniewaz krem Smietankowy sie zwarzy.

4. W misce, za pomocg miksera (Srednie obroty) ubijamy $mietanke. Ale
nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
(bedzie spadaé¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do kofhca.
Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

5. Nastepnie, w 2 turach, dodajemy ostudzone puree z porzeczki i mieszamy
delikatnie catos¢ za pomoca tyzki lub rézgi kuchennej, tylko do
potaczenia sie sktadnikéw. Mus wyjdzie luzny (nie zwarzony), ale taki ma
by¢. Mozemy go na chwile wtozy¢ do lodéwki, aby troche zgestniat.

6. Gotowy mus z czerwonej porzeczki wyktadamy na biszkopt.
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Krem do tynkowania — krem maslany z mascarpone (tort wysoki ok 10 cm):

e 650 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
¢ 220 g cukru pudru (przy kakao dajemy wiecej)
» 1000 g serka mascarpone, w temperaturze pokojowej

Dodatkowo:

1.

e do wybielenia kremu: biaty barwnik/wybielacz
e zielony barwnik spozywczy — do lisci

Kremu wystarczyto mi na otynkowanie i udekorowanie tortu. Jesli jednak
Wam go zabraknie zrdbcie krem na same dekoracje z ok 100 g masta —
reszte sktadnikéw przeliczcie w przeliczniku foremek).

. Mascarpone wyciggamy z lodéwki min. 5 godzin przed zrobieniem kremu.

Serek ociepla sie dtuzej od masta i dwie godziny to za krétki czas na
ocieplenie mascarpone.

. W misce, za pomocg miksera ucieramy masto z cukrem pudrem, az

otrzymamy puszystg mase (min. 15 min, najszybsze obroty miksera).

. Nadal miksujgc dodajemy powoli serek mascarpone. Dodatam go w 2-3

turach. Miksujemy ca*os$¢, az uzyskamy gtadki krem.

. W tym momencie biaty barwnik (wybielacz), aby wybielic krem. Jesli

chcemy otrzyma¢ np. jasno niebieski kolor kremu, to po dodaniu
niebieskiego barwnika dodajemy biaty barwnik, aby rozjasni¢ kolor i go
'oczys$ci¢’ (krem maslany najczesciej ma kremowy kolor i w potgczeniu z
niebieskim czesto wychodzi zielony kolor). Mozna tez najpierw wybieli¢
krem, a potem doda¢ kolorowy barwnik.

. Miksujemy chwile na najszybszych obrotach, aby wymieszac¢ dobrze barwnik.
. Nastepnie, uzywajac robota planetarnego, zmniejszamy obroty na minimum i

ucieramy krem przez ok 10 minut. W ten sposdéb odpowietrzamy krem
maslany, aby nie by*o dziur w tynku.

. Gotowym kremem tynkujemy tort komunijny.

. Polecam wpis ’'Jak uratowaé zwarzony krem maslany’.
. Biaty lub czarny barwnik potrzebuje czasu, aby zadziatac 'puscit

pigment’. Dlatego po jego dodaniu poczekajcie dobrag chwile, zanim
dodacie wiecej wybielacza. Dodajemy biaty barwnik stopniowo, az uzyskamy
tadng biel. Gdy dodajemy réwniez kolorowy barwnik krem nie musi by¢
idealnie biaty. Wazne aby nie byt zétty/kremowy, bo po dodaniu np.
rézowego barwnika otrzymamy tososiowo-pomaranczowy kolor.

Dodatkowo:

» optatek waflowy lub wydruk na masie cukrowej. Mozna uzy¢ zwyktego

optatka z nadrukiem, ale do kreméw maslanych polecam wydruk na masie
cukrowej. Taki optatek przeznaczony jest wytgcznie do kremdédw maslanych i
ma tadniejsze kolory.

Wykonanie:

1.

Tort najlepiej sktada¢ w formie, ktoérej upieklismy biszkopt lub
prostokatnym rancie do pieczenia.
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2. Na podktadzie uktadamy pierwszy blat biszkoptu i nasaczmy go. Naktadamy
fruzeline malinowg, zostawiajac odstep 1 cm od brzegéw. Wyktadamy krem
czekoladowy i wyréwnujemy go szpatutka. Ktadziemy kolejny blat biszkoptu
i nasaczamy go. Wyktadamy mus z porzeczki i wyrdéwnujemy go szpatutka.
Ktadziemy ostatni blat biszkoptu i nasgczamy go.

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

4. Wyciggamy tort z rantu: Sciggamy rant i odklejamy papier do
pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu.

5. Caty tort tynkujemy kremem maslanym. Mozna najpierw natozy¢ cienka
warstwe kremu, ktora zbierze i przyklei okruszki biszkoptu. Nastepnie
natozy¢ druga, grubszg warstwe kremu i doktadnie wygtadzié szpatutka lub
packa.

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

6. Na Swiezo otynkowany tort naktadamy optatek.

7. Tort na komunie dekorujmy kwiatkami z masy cukrowej oraz kremem
maslanym, robigc szlaczki dookota tortu. Wokoto serca uzytam tylki
Wilton 18, goérna ramka dookota tortu — Wilton 16, dolna ramka dookota
tortu — Wilton 21, liscie — Wilton 352 (do biatego kremu dodajemy
zielony barwnik).

8. Gotowy tort na komunie przechowujemy w lodéwce. Przed podaniem go$ciom
wyciggamy ok 30 minut wczed$niej, aby krem maslany zmiek%.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowa.

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

3. Biszkopt najlepiej upiec 1-2 dni wczesniej przed przetozeniem go kremem.
Jesli tort bedzie jedzony w sobote, to biszkopt mozna upiec juz we
wtorek.

4. Krem maslany mozemy przechowywa¢ w loddéwce, jesli nie mozemy od razu
udekorowaé¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go wczesniej
wyciggnaé, aby sie ocieplit zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie
mieszamy, aby uzyskal odpowiednia konsystencje. Krem maslany mozna
rowniez zamrozic.

5. Pod tak duzy tort na komunie otynkowany kremem maslanym koniecznie
dajcie gruby podktad, ok 1 cm. Zapobiegnie on pekaniu kremu podczas
przenoszenia/transportu tortu.

6. Tort otynkowany kremem maslanym wyciggamy min. 30 min przed podaniem i
kroimy gorgcym nozem. Krem maslany po schtodzeniu twardnieje (jak mas%o)
i kruszy sie podczas krojenia.

7. Sukces wyrosnietego biszkoptu zalezy od dobrze ubitych, sztywnych
biatek. Dlatego polecam ubija¢ biatka min. 10 minut, aby miec pewnos¢,
ze biszkopt tadnie wyrosnie. Mikser z wiekszg mocg pewnie szybciej ubije
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biatka. M6j ubija od 12-15 min. To tez zalezy od ilosci biatek. Im
wiecej biatek, tym dtuzszy czas ubijania.

8. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

9. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°2C. Piektam biszkopt na
najnizszym poziomie piekarnika, grzatka gdra-dét.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis na tort na Komunie? Bedzie mi mito

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



