TORT o smaku szarlotki

Tort o smaku szarlotki to idealny pomyst na sSwieta Bozego Narodzenia.
Ciasto cynamonowe nie jest lekkie ani puszyste. JesSli nie lubicie
ciezkich ciast polecam wykorzystac¢ ciasto z Tortu piernikowego. Krem
do tynkowania z biata czekolada jest bardzo stodki. Jesli ktos uwa:za,
ze kremy maslane do tynkowania saq za stodkie, to niech sprobuje tego!
Inne kremy, ktére nadaja sie do tynkowania tortu znajdziecie Tutaj.
Pamietac¢ trzeba jednak, ze na kremie Smietankowym kolorowe cukierki
sie rozpuszczg. Dlatego polecam przyklei¢ je na roztopionej
czekoladzie. Zapraszam kazdego fana szarlotki na ten wyjatkowo
Swigteczny tort o smaku szarlotki!

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

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

1 dzien: Robimy mus jabtkowy i pieczemy 3 blaty ciasta.

2 dzien: Prazymy jabtka, robimy krem cynamonowy i sktadamy tort.

3 dzien: Tynkujemy tort kremem i dekorujemy cukierkami.

4 dzien: Podajemy tort gosciom. Tort o smaku szarlotki najlepiej smakuje 2 dni
po ztozeniu (przetozeniu go kremami). Tort jedzony na drugi dzien po ztozeniu
smakuje jak zwykte ciasto z kremem. Sprawdzitam to i czuc réznice, dlatego nie
warto sie $pieszy¢!

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

Sktadniki na 1 blat ciasta o Sr 20 cm:

80 ml oleju rzepakowego

* 65 g drobnego cukru trzcinowego

e 1 duze jajko

e 1/2 tyzeczki ekstraktu waniliowego
e 65 g musu jabtkowego*

e 125 g maki pszennej

e 1/2 *yzeczki proszku do pieczenia
e 1/2 *yzeczki cynamonu

e szczypta soli

1. W misce, za pomoca rézgi kuchennej mieszamy olej z cukrem. Dodajemy
jajko, ekstrakt waniliowy i mus jabtkowy, mieszamy. Na koncu dodajemy
przesiang magke z proszkiem do pieczenia, cynamonem i solg. Mieszamy
catos¢ krotko, tylko do potaczenia sie sktadnikoéw.

2. Gotowe ciasto przektadamy do wy*ozonej papierem do pieczenia formy o Sr
20 cm.

3. Pieczemy ok 18-22 minut w 180°C (bez termoobiegu), do suchego patyczka.


https://slodkipomysl.pl/tort-o-smaku-szarlotki/
http://slodkipomysl.pl/tort-piernikowy-z-choinkami/
https://slodkipomysl.pl/category/kremy-do-tynkowania/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://youtu.be/oOOHYgD0oeU?si=Nht6Vd5CGSezF3gv
https://youtu.be/EQJtrwghQu4?si=zXM9kJLMVcafFWeN

Wyciggamy ciasto i studzimy.

4. Powtarzamy czynno$¢ dwukrotnie.
5. Blaty rosng z lekka gérkg, ktdédrg Scinamy.

*Mus jabtkowy:

250 g obranych i pokrojonych w kostke jabtek (ok 400 g catych)
1 tyzka soku z cytryny

1 tyzeczka drobnego cukru (do smaku)

1/2 *yzeczki cukru z wanilia (opcjonalnie)

1. Sok z cytryny, cukier i cukier z wanilig umieszczamy na patelni.

2.

Podgrzewajac na matym ogniu mieszamy chwile. Dodajemy pokrojone jabtka i
prazymy pod przykryciem, az owoce zmieknag (5-10 minut, zalezy od
jabtek) .

Gdy jabtka beda gotowe Sciggamy patelnie z ognia, studzimy. Miksujemy
blenderem, az otrzymamy gtadki mus jabtkowy.

Prazone jabtka:

500 g obranych i pokrojonych w kostke jabtek

2 tyzki soku z cytryny

1-2 tyzki drobnego cukru, do smaku

30 g masta

1/2 — 3/4 *yzeczki cynamonu

ok 1-1,5 ptaskiej *yzeczki kaszki manny — opcjonalnie

. Cukier, sok z cytryny i masto umieszczamy na patelni. Podgrzewajgc na

matym ogniu mieszamy, az masto sie roztopi. Dodajemy cynamon, mieszamy.
Dodajemy pokrojone jabtka, mieszamy i przykrywamy pokrywka.

. Jabtka prazymy pod przykryciem, az zmiekng, 5-8 minut lub dtuzej (czas

zalezy od odmiany jabtek). Co jaki$ czas mieszamy jabtka, aby
rownomiernie sie uprazyty. Sprawdzamy przy okazji czy nie sg juz gotowe.

. Gdy jabtka zmieknag $ciggamy patelnie z ognia. Posypujemy owoce kaszka

manng i delikatnie mieszamy. Studzimy mase.

Krem cynamonowy — krem cynamonowy :

e 350 ml Smietanki kreméwki 36%, schtodzonej
e 450 g mascarpone, schtodzonego

e 1 1/2 ptaskiej tyzeczki cynamonu

e 4-5 xyzek cukru pudru

1. W misce umieszczamy $mietanke, mascarpone, cynamon i cukier puder.
2. Catos¢ mieszamy przy pomocy miksera (szybsze obroty) ok 2-3 min, az krem

3.

zgestnieje. Gotowy krem od razu naktadamy na ciasto.

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


http://slodkipomysl.pl/krem-cynamonowy/

Krem do tynkowania — biate ganache z mastem:

e 300 g biatej czekolady

75 ml smietanki kremdéwki 30/36%

115 g miekkiego masta

barwnik olejowy — zielony

biaty barwnik spozywczy w zelu /wybielacz

1. Pierwszy sposéb wykonania ganache do tortu: S$mietanke podgrzewamy w
rondelku. Gdy bedzie ciep*a dodajemy masto i mieszamy, az sie rozpusci.
Gdy masa bedzie goraca zdejmujemy rondelek z palnika. Dodajmy pokrojong
biata czekolade i mieszamy, az sie rozpusci i otrzymamy gtadka mase.

2. Drugi sposdéb wykonania ganache: podgrzewamy $mietanke, az bedzie goraca.
Wytaczamy palnik i dodajemy pokrojong czekolade. Mieszamy catos$¢, az
otrzymamy gtadka mase czekoladowg. Nastepnie dodajemy miekkie masto i
mieszamy, az sie rozpusci i otrzymamy jednolita mase.

3. Uwaga! Biata czekolada nie lubi wysokich temperatur. Jesli doprowadzimy
mase z mastem lub sama Smietanke do wrzenia odczekajmy chwile, az masa
sie troche przestudzi.

4. Gotowe ganache studzimy i odktadamy na kilka godzin na blat kuchenny,
min. 6 godzin (polecam na cata noc). Mozna wtozy¢ do lodéwki, aby
przys$pieszy¢ proces, ale trzeba uwazad¢, aby masa nie stwardniata. Gotowa
masa musi mie¢ konsystencje kremu Nutella.

5. Nastepnie, za pomocg miksera, miksujemy mase min. 5 minut (najszybsze
obroty). W trakcie miksowania dodajmy stopniowo biaty i zielony barwnik,
aby otrzyma¢ odpowiedni kolor (krem bez biatego barwnika bedzie mia%
z6ttawy odcien).

6. Gotowym kremem tynkujemy tort. Przed tynkowaniem tort nalezy wyciggnac z
lodéwki, aby sie ocieplit*. Na zimnym torcie krem szybko zastyga, przez
co ciezko go potem wygtadzic.

Dodatkowo:

e 35 g gorzkiej czekolady

e 30 g mlecznej czekolady

e 30-35 ml $mietanki kremdéwki 30%
e 150 g cukierkoéw, typu M&Ms

1. W rondelku podgrzewamy $mietanke, az bedzie goraca (nie
doprowadzamy do wrzenia).

2. Do gorgcej $mietanki dodajemy drobno pokrojong czekolade i
mieszamy, az otrzymamy jednolitg mase czekoladowg. Chwile studzimy
i przektadamy ganache czekoladowe do worka cukierniczego. Odcinamy
rog worka, aby zrobi¢ malutka dziurke.

3. Jesli czekolada wyjdzie za gesta dodajemy wiecej smietanki i mieszamy.

Wykonanie:
1. Tort polecam sktada¢ w wysokim rancie cukierniczym. Jes$li takiego nie

macie mozecie taki rant zrobi¢ z papieru do pieczenia.
Polecam wpis: Sktadanie tortu bez rantu.



https://slodkipomysl.pl/ganache-z-bialej-czekolady-z-maslem/
https://slodkipomysl.pl/jak-zlozyc-tort/

. Pierwszy blat ciasta umieszczamy na tortownicy. Naktadamy potowe

uprazonych jabtek, a nastepnie potowe kremu cynamonowego. Wygtadzamy
krem szpatutka i naktadamy drugi blat ciasta. Wyktadamy jabtka, krem i
przykrywamy ostatnim blatem ciasta.

. Tak przygotowany tort schtadzamy w lodéwce kilka godzin (min. 6 godz.,

najlepiej cata noc), aby naturalnie osiadt.

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

pieczenia. Polecam wpis: wycigganie tortu z rantu.

. Caty tort tynkujemy zielonym kremem. Mozna najpierw natozy¢ cienka

warstwe kremu, ktora zbierze i przyklei okruszki biszkoptu. Nastepnie
schtodzi¢ tort ok 15 minut w lod6éwce. NatozyC¢ druga, grubsza warstwe
kremu i doktadnie wygtadzi¢ szpatutka lub packa.

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

. Krem szybko zastyga, przez co moga powsta¢ nieréwnosci trudne do

wygtadzenia. Polecam zamoczy¢ szpatutke w gorgcej wodzie, wytrzed¢ i na
sucho delikatnie wygtadza¢ tynk. Uwaza¢ trzeba, aby szpatutka nie by%a
za gorgca, poniewaz barwnik moze 'pus$ci¢ kolor’, przez co powstang
przebarwienia.

. Dekorujemy sSwigteczny tort masg czekoladowg, tworzac 'kabel’. Nastepnie

przyklejamy bezpos$rednio do kremu cukierki. Mozna je przykleié masa
czekoladowq.

. Tort o smaku szarlotki przechowujemy w lodéwce. Tort wyciggamy min. 30

minut przed podaniem, aby krem zmiekt* i nie kruszyt* sie podczas
krojenia.

Uwagi:

1.

Wszystkie sktadniki muszg miec¢ temperature pokojowg, oprécz sktadnikéw
na krem cynamonowy

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.
. Przy $mietance 30% warto zwiekszy¢ ilo$¢ mascarpone (ok 100 g). Zrobitam

krem na sSmietance 36%, ktéra jest gesSciejsza.

. Pod tort otynkowany kremem z mastem i czekoladg koniecznie dajcie gruby

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

. Swigteczny tort otynkowany kremem ma$lanym wyciagamy min. 30 min przed

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

. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C. Z

termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C.

. Kgpiel wodna: ustawiamy miske z czekolada na matym, wysokim rondelku z

gotujaca sie woda (mata ilos$¢ wody). Mieszamy czekolade, az sie
rozpusci. Czekolada nie lubi wysokiej temperatury, zwtaszcza biata
czekolada, dlatego trzeba uwazac¢ i za ditugo jej nie podgrzewa¢ (tylko do
momentu rozpuszczenia sie czekolady).

Smacznego []


https://slodkipomysl.pl/jak-wyciagnac-tort-z-rantu/

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

Kopiowanie tekstu i zdje¢ zabronione.



