TORT OREO — tort pitka nozna

Tort oreo zachwycit moja rodzine nie tylko wygladem ale i smakiem!
Batam sie kremu oreo, poniewaz jest delikatny w smaku i bardzo tatwo
mozna go przyttoczy¢ innymi, mocniejszymi kremami. Jednak z delikatnym
ciastem czekoladowym i truskawkami wyszedt idealny..prawie. Szkoda, ze
truskawki byty bez smaku :(. Niestety to juz nie sezon na nie. Dlatego
polecam w zastepstwie na najblizsze kilka miesiecy fruzeline malinowa.

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

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

1 dzien: Pieczemy ciasto, robimy fruzeline.

2 dzien: Robimy krem oreo. Sktadamy tort (przektadamy ciasto kremem).

3 dzien: Tynkujemy i dekorujemy tort kremem maslanym.

4 dzien: Podajemy tort gosSciom. Tort oreo 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
Spieszy¢!

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

Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Ciasto czekoladowe — rant s$r 18 cm:

2 jajka (rozm. L)

e 250 ml maslanki lub jogurtu naturalnego (273 g)
e 120 ml oleju rzepakowego (108 g)

e 310 g drobnego cukru

e 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

e 280 g magki pszennej

e 67 g ciemnego kakao

e 10 g sody

e szczypta soli

e 220 ml wrzatku

1. W misce umieszczamy jajka, maslanke, olej, cukier i ekstrakt waniliowy.
Za pomocg roézgi kuchennej doktadnie wszystko mieszamy.

2. Dodajemy przesiane suche sktadniki i mieszamy. Na korficu dodajemy goracag
wode i delikatnie mieszany, az otrzymamy jednolite ciasto.

3. Ciasto delikatnie przektadamy do rantu lub wysokiej formy wytozonej
papierem do pieczenia (samo dno).

4. Pieczemy ok 55 — 65 min w temperaturze 175-1802C (bez termoobiegu), do
suchego patyczka. Wyciggamy ciasto z piekarnika i studzimy.

5. Ostudzone ciasto wyciggamy z formy i kroimy na 3 réwne blaty. Ciasto
wyrasta z gérka, ktéra Scinamy.


https://slodkipomysl.pl/tort-oreo/
http://slodkipomysl.pl/fruzelina-malinowa/
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

6. Ciasto jest bardzo rzadkie. Jesli pieczecie w rancie, to zabezpieczcie
dobrze spdd. Troche ciasta wyptyneto mi podczas pieczenia.

7. Ciasto pieczemy w rancie, bo z formy moze wyptyngé. Ciasto wyrasta
powyzej 6 cm. Mozna tez zrobié rant z papieru do pieczenia w nizszej
formie.

Fruzelina truskawkowa:
e 280 g sSwiezych truskawek
1 — 2 tyzek cukru, do smaku
e 1,5 tyzeczki magki ziemniaczanej + 1 tyzka zimnej wody
1,5 tyzeczki zelatyny + 2 tyzki zimnej wody

1. Zelatyne zalewamy wodg i odstawiamy na ok 7 min, az napecznieje.

2. Truskawki kroimy na wieksze kawatki/¢wiartki i umieszczamy w rondelku.
Zasypujemy cukrem i podgrzewamy na matym ogniu.

3. Podgrzewamy cato$¢, az truskawki zmiekng i puszczag sok. Uwazajmy, aby
owoce sie nie rozpackaty.

4. Gdy masa bedzie gorgca dodajemy mgke ziemniaczang rozpuszczong w wodzie.
Mieszamy i chwile gotujemy, az otrzymamy konsystencje kisielu.
Zdejmujemy rondelek z ognia.

5. Dodajemy napeczniatg zelatyne i mieszamy energicznie, az catkowicie sie
rozpusci. Nie gotujemy fruzeliny z zelatyna, poniewaz traci ona wtedy
swoje wtasciwosci zelujace.

6. Studzimy fruzeline i wktadamy do lodéwki, az stezeje (ok 2-4 godz.).

Krem oreo — krem oreo:

e 360 ml $mietanki kreméwki 36%, schtodzonej
e 280 g serka mascarpone, schtodzonego

e 35 g cukru pudru lub wiecej, do smaku

e 16-18 ciastek 'Oreo’

1. Kilka ciastek — 7 szt (cate, razem z kremem) rozdrabniamy w malakserze
na drobny mak. Pozostate ciastka kroimy nozem na mniejsze kawatki, tak
aby byty wyczuwalne w kremie.

2. W misce umieszczamy Smietanke, 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 pomoca %topatki
delikatnie tgczymy z kremem s$mietankowym. Gotowym kremem od razu
przektadamy blaty ciasta.

4. Stabilnos¢ i dtugos¢ ubijania kremu zalezy od $mietanki. Krem z rzadszg
Smietanka (30%) ubija sie dtuzej. Wtedy tez dajemy wiecej mascarpone lub
zmniejszamy ilos$¢ $mietanki 30%, aby krem byt stabilniejszy.

Krem maslany z mlekiem w proszku ($r 18 cm, wysoki 10-11 cm) — krem
maslany Milky Way:



https://slodkipomysl.pl/krem-oreo/
https://slodkipomysl.pl/krem-z-mlekiem-w-proszku/
https://slodkipomysl.pl/krem-z-mlekiem-w-proszku/

Zielony krem:

e 70 ml mleka, np. 3,2%

70 g drobnego cukru

100 g mleka w proszku (taciate, 27% ttuszczu)

280 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)
zielony barwnik spozywczy w zelu

wybielacz lub biaty barwnik w zelu

1. Mleko w proszku przesiewamy.

2. W rondelku umieszczamy mleko i cukier. Podgrzewamy je na matym ogniu,
mieszajac caty czas, az cukier sie rozpus$ci. Sciggamy rondelek z ognia i
studzimy mleko (nie moze byc¢ ciepte).

3. W metalowej misce, za pomocg miksera ucieramy masto na jasng 1 puszysta
mase (min. 12 min).

4. Do ostudzonego mleka z cukrem dodajemy mleko w proszku i doktadnie
mieszamy, az otrzymamy jednolitg mase (szybko zastyga, dlatego robimy
mase tuz przed dodaniem je do masta).

. Do utartego masta dodajemy mase mleczna, tyzka po tyzce.

6. Catos¢ miksujemy na najwyzszych obrotach 5 min. Nastepnie zmniejszamy
obroty i miksujemy ok 10 min lub dtuzej, az mleko w proszku nie bedzie
wyczuwalne w kremie. Obroty miksera zmniejszamy, aby odpowietrzy¢ krem.

7. W gotowym kremie do tynkowania Milky Way nie powinnismy wyczuwa¢ mleka w
proszku. Nie chodzi o smak mleka, ale o jego strukture.

8. Do gotowego kremu dodajemy zielony barwnik spozywczy. Krem mas$lany
wychodzi zéttawy (kolor zalezy od masta), dlatego aby uzyska¢ idealnie
zielony kolor kremu dodajemy troche biatego barwnika/wybielacza.

9. Z gotowego kremu do tynkowania odktadamy 4 tyzki kremu, do dekoracji.

u

Biaty i czarny krem do dekoracji:

e 30 ml mleka, np. 3,2%

e 30 g drobnego cukru

e 40 g mleka w proszku

e 115 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)
e czarny barwnik spozywczy w zelu

e wybielacz lub biaty barwnik w zelu

1. Krem przygotowujemy tak samo jak zielony krem. Jednak otrzymany krem
maslany dzielimy na dwie czesci.

2. Do jednej porcji dodajemy czarny barwnik, aby otrzymac czarny krem.
Pozostaty krem wybielamy biatym barwnikiem lub wybielaczem.

Wykonanie:

1. Tort polecam sktada¢ w wysokim rancie cukierniczym. Jes$li takiego nie
macie mozecie taki rant zrobic¢ z papieru do pieczenia.
Polecam wpis: Sktadanie tortu bez rantu.

2. Pierwszy blat ciasta umieszczamy na tortownicy. Naktadamy potowe
fruzeliny truskawkowej, a nastepnie potowe kremu oreo. Wygtadzamy krem
szpatutkg i naktadamy drugi blat ciasta. Wykt*adamy fruzeline, krem i
przykrywamy ostatnim blatem ciasta czekoladowego.


https://slodkipomysl.pl/jak-zlozyc-tort/

3. Tak przygotowany tort schtadzamy w lodéwce kilka godzin (min. 6 godz.,
najlepiej cata noc), aby naturalnie osiadt.
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
schtodzi¢ tort ok 20 minut w lodéwce. Natozy¢ druga, grubszg warstwe
kremu i doktadnie wygtadzi¢ szpatutka lub packa (na wierzch tortu nie
trzeba naktada¢ drugiej warstwy kremu).

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

6. Za pomoca foremki lub w inny sposéb robimy szkic wzoru pitki noznej.

7. Czarnym kremem maslanym robimy szesciokaty (tylka Wilton 18) i linie
dzielgce (tylka Ibili 0002). Biatym kremem wypetniamy pozostate pola
(Wilton 18).

8. Pozostatym zielonym kremem maslanym robimy na goérze 'ramke’ wokét wzoru
pitki noznej (Wilton 18). Na dole tortu za pomoca tylki do wtosow/trawy
(Wilton 233) robimy pasek trawy.

9. Gotowy tort oreo przechowujemy w lodéwce.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowg, oprécz sktadnikéw
na krem oreo.

2. Uzytam jajka rozmiar ‘L’. Jedno jajko ma ok 55-60 g.

3. Przy smietance 30% warto zwiekszy¢ ilo$¢ mascarpone (ok 100 g). Zrobitam
krem na sSmietance 36%, ktdéra jest gesciejsza.

4, Swieze truskawki najlepiej smakujg w sezonie. Dlatego polecam fruzeline
z mrozonych malin, poniewaz moje truskawki nie miaty smaku : (.

5. Krem maslany mozemy przechowywa¢ w lodéwce, jes$li nie mozemy od razu
udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go wczes$niej
wyciaggng¢, aby sie ocieplit/zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie
miksujemy, aby uzyskat odpowiednig konsystencje. Krem maslany mozna
réowniez zamrozic.

6. Pod tort otynkowany kremem maslanym koniecznie dajcie gruby podktad, ok
1 cm. Zapobiegnie on pekaniu kremu podczas przenoszenia/transportu
tortu.

7. Tort pitka nozna otynkowany kremem maslanym wyciggamy min. 30 min przed
podaniem i kroimy goracym nozem. Krem maslany po schtodzeniu twardnieje
(jak masto) i kruszy sie podczas krojenia.

. Uzytam mgki pszennej tortowej, typ 450.

9. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180-185°C. Z

termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°¢C.
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https://slodkipomysl.pl/jak-wyciagnac-tort-z-rantu/

Zrédto przepisu na ciasto Tutaj. Przepis na krem oreo autorstwa P. Dominiki z grupy wsparcia

dla poczatkujgcych.

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

Kopiowane tekstu i zdjec zabronione.


https://www.lifeloveandsugar.com/2015/02/04/chocolate-oreo-cake/

