TORT ORZECHOWO KAWOWY

Tort orzechowo — kawowy to przepyszny tort z orzechowym biszkoptem, fruzelina
wisniowa i kremem z kawg. Tort orzechowy z kremem kawowym byt moim stodkim
prezentem dla mamy meza. Musze powiedziec¢, ze ten tort najlepiej mi smakowat
2 dni po tynkowaniu! Przektadatam go kremem kawowym w pigtek. W sobote
dekorowatam, a w niedziele podalismy go na stét. Byt pyszny, ale dopiero w
poniedziatek smaki sie super przegryzity. Dlatego nie polecam posSpiechu z tym
tortem :). Polecam réwniez tort orzechowy.

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

1 dzien: Pieczemy biszkopt i robimy fruzeline wisniowg.

2 dzien: Robimy krem kawowy i sktadamy tort (przektadamy biszkopt kremem).

3 dzien: Tynkujemy i dekorujemy tort kremem mas$lanym.

4 dzien: Tort orzechowo — kawowy podajemy gos$ciom. 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¢!

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

Skorzystaj z przelicznika foremek
ILOSC PORCJI - Jak obliczyé ilo$é porcji

Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na biszkopt orzechowy (rant sr 18 cm):

e 4 biatka (ok 145 g)

e 115 g drobnego cukru

e 4 706%ttka

e 130 g mgki pszennej

¢ 90 g zmielonych orzechow wtoskich

1. Orzechy mielimy drobno. Najlepiej mieli¢ orzechy w matych ilosciach, aby
podczas dtugiego mielenia nie wytworzyt sie ttuszcz z orzechéw.

2. 0ddzielamy biatka od zéttek.

3. 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).

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

5. Dodajemy przesiang mgke i delikatnie taczymy je z masg jajeczna,
uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej. W takcie mieszania maki z masag
dodajemy orzechy i delikatnie catos$¢ mieszamy.

6. Gotowe ciasto przektadamy do rantu o sr 18 cm. Delikatnie wyrdéwnujemy
wierzch ciasta. Jesli uzyjecie tortownicy, musicie zrobi¢ rant z papieru
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do pieczenia, aby biszkopt nie uciekt. Tortownice wyktadamy papierem do
pieczenia — samo dno.

. Pieczemy ok 50 — 60 min w temperaturze 1552C (bez termoobiegu) 1lub

dtuzej, do suchego patyczka.

. Upieczony biszkopt od razu wyciggamy z piekarnika. 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.

Fruzelina z wisni — fruzelina wisSniowa:

1.
2.

« 350 g Swiezych / mrozonych wisni bez pestek
e 1-2 *yzki cukru lub wiecej, do smaku
2,5 tyzeczki mgki ziemniaczanej + 2 tyzki zimnej wody

Swieze wiénie drylujemy.

Wisnie umieszczamy w garnku i zasypujemy cukrem. Gotujemy owoce na
mniejszym ogniu, raz po raz mieszajac je, az zmiekng 1 puszczag
sporo soku.

. Do miekkich owocéw dodajemy mgke ziemniaczang rozpuszczong w

wodzie. Caty czas mieszajac, gotujemy wisnie na matym ogniu, az
sok zgestnieje (fruzelina bedzie miata konsystencje gestego
kisielu).

Nastepnie wytaczamy palnik i studzimy fruzeline.

. Jesli fruzelina po dodaniu skrobi ziemniaczanej nadal bedzie rzadka,

dodajcie wiecej maki ziemniaczanej rozpuszczonej w wodzie. Niektodre
wisnie puszczaja wiecej soku.

Krem kawowy:

1.

e 3 tyzki kawy rozpuszczalnej (12 g)

e 1 tyzka wrzatku

e 380 ml $mietanki kreméwki 36%, schtodzonej
e 300 g serka mascarpone, schtodzonego

e 50-70 g cukru pudru lub wiecej, do smaku

Kawe zalewamy wrzgtkiem i mieszamy, az catkowicie sie rozpusci. Niektdre
kawy, te o intensywniejszym aromacie, trudniej sie rozpuszczaja i moga
sie zrobi¢ twarde grudki. Wtedy przecedzamy rozpuszczong kawe przez
sitko i uzywamy tylko rozpuszczong czes¢ kawy.

. Studzimy rozpuszczong kawe. Nie moze by¢ ciepta, poniewaz krem

smietankowy sie zwarzy.

. W misce umieszczamy schtodzong sSmietanke, serek mascarpone, cukier puder

i ostudzong, rozpuszczong kawe. Przy pomocy miksera (Srednie obroty)
mieszamy catos¢, az uzyskamy gesty krem kawowy.

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

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

. W tym sposobie na krem wazne jest to, aby nie dodawac¢ za duzo wody do

kawy. Wieksza ilos$¢ piynu rozrzedzi krem $mietankowy.

. Krem kawowy mozna zrobié innym sposobem, znajdziecie go w przepisie na
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krem z kawa.

Nasaczenie:

przegotowana woda, staba kawa, mozna rowniez nasgczy¢ likierem kawowym
lub orzechowym (tylko dla dorostych).

Krem maslany z mascarpone do tynkowania tortu o $r 18 cm, wysoki 8 cm:

1.

150 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)

50 g cukru pudru (przy kakao dajemy wiecej)

250 g serka mascarpone, w temperaturze pokojowej
biaty barwnik (wybielacz)

mietowy barwnik w zelu (uzytam Wilton 'Teal’)

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. 10 min, najszybsze obroty miksera).

. Nadal miksujac dodajemy powoli serek mascarpone. Dodatam go w 3

4.

turach. Miksujemy catos¢, az uzyskamy gtadki krem.

W tym momencie dodajemy biaty barwnik (wybielacz), aby wybielié krem.
Gdy rozjasnimy krem dodajemy stopniowo mietowy barwnik w zelu, aby
uzyska¢ mietowy kolor.

. Miksujemy chwile na najszybszych obrotach, aby wymieszac¢ dobrze barwnik,

6.

a nastepnie zmniejszamy obroty i mieszamy krem przez kilka minut. W ten
sposéb odpowietrzymy krem maslany, aby nie byt ‘dziurawy’. Gotowym
kremem tynkujemy tort orzechowo — kawowy.

Polecam wpis ’'Jak uratowaé zwarzony krem maslany’.

Krem maslany z mascarpone do dekoracji tortu:

90 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)

35 g cukru pudru (przy kakao dajemy wiecej)

160 g serka mascarpone, w temperaturze pokojowej
biaty barwnik (wybielacz)

réozowy i zielony barwnik w zelu

1. Krem robimy tak samo jak krem do tynkowania, tylko po dodaniu wybielacza

2.

w

odktadamy ok 60 g kremu, do ktdérego dodajemy zielony barwnik.

Pozostata, wieksza czes¢ biatego kremu barwimy na jasny roéz. Nastepnie
odktadamy potowe kremu, do ktdérej dodajemy wiecej rézowego barwnika, aby
uzyskac¢ ciemniejszy odcien rézu. W ten sposéb otrzymamy dwa odcienie
koloru: jasny i ciemny réz.

. Zielonym kremem, za pomoca tylki Wilton 352 zrobimy liscie.
. Dwa odcienie rézowego kremu wyktadamy na folie od zywnos$ci. Zawijamy w

rulon i z jednej strony obcinamy koncéwke. Tak przygotowany krem
wktadamy do worka cukierniczego zakonAczonego tylkg Wilton nr 32. Na
filmie pokazuje jak taki dwukolorowy krem przygotowac.
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5.

Polecam wpis ’'Tylki cukiernicze’

Wykonanie:

1.

~

Tort sktadamy w wysokim rancie. Je$li go nie macie mozecie taki rant
zrobi¢ z papieru do pieczenia.
Polecam wpis: Sktadanie tortu bez rantu.

. Na podktadzie/paterze uktadamy pierwszy blat biszkoptu i nasaczmy go. W

tym momencie mozemy natozy¢ rant cukierniczy z papierem do
pieczenia. Mozna tez najpierw ustawi¢ rant na podktadzie. Wytozy¢
go od srodka papierem do pieczenia i wtozy¢ pierwszy blat
biszkoptu.

. Za pomocg worka cukierniczego naktadamy krem kawowy, robigc 'ramke’

wokoto biszkoptu. W Srodek wyktadamy potowe fruzeliny wisniowej.
Nastepnie naktadamy krem kawowy i wyréwnujemy go szpatutka. Ktadziemy
kolejny blat biszkoptu. Nasgczamy go i ponownie robimy 'ramke’ wokoto
biszkoptu (na filmie pokazuje jak to zrobi¢). Wyktadamy reszte fruzeliny
wisniowej. Naktadamy krem kawowy i réwnomiernie rozprowadzamy. Ktadziemy
ostatni blat biszkoptu orzechowego i nasaczamy go.

. Tak przygotowany tort wktadamy na kilka godzin do lodéwki (min. 6 godz.,

najlepiej na cata noc), aby tort z kremami sie ustabilizowat.

. Wyciggamy tort z rantu: sSciggamy rant i odklejamy papier do

pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu.

. Caty tort orzechowo — kawowy tynkujemy kremem maslanym. Najpierw

naktadamy cienka warstwe kremu, ktdéra zbierze i przyklei okruszki
biszkoptu. Nastepnie naktadamy druga, grubsza warstwe kremu i doktadnie
wygtadzamy szpatutkg i packa.

Tort bez problemu mozna otynkowaé¢ jedna warstwa kremu, naktadajac od
razu caty krem maslany. Nie trzeba naktadac¢ pierwszej, ciefiszej warstwy.
Dlatego rébcie tak, jak Wam jest tatwiej.

. Schtadzamy tort w lodéwce ok 40 minut, aby tynk troche stwardniat.
. Na schtodzonym torcie, za pomocg tylki Wilton 32, robimy kwiatki z

rozowego kremu. Nastepnie zielonym kremem robimy mate liscie tylka
Wilton 352.

. Gotowy tort przechowujemy w lodéwce. Przed podaniem go$ciom wyciggamy do

30 minut wczesniej, aby krem maslany zmiek%.

Uwagi:

N

. Wszystkie sktadniki muszg miec temperature pokojowg.
. Uzytam jajka rozmiar ‘L’. Jedno jajko ma ok 55-60 g (bez skorupki).
. Biszkopt najlepiej upiec 1-2 dni wczesniej przed przetozeniem go kremem.

Jesli tort bedzie jedzony w sobote, to biszkopt mozna upiec juz we
wtorek.

. Krem maslany mozemy przechowywa¢ w lodéwce, jesli nie mozemy od razu

udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go wczesniej
wyciagnaé, aby sie ocieplit zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie
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mieszamy, aby uzyskat odpowiednig konsystencje. Krem mas$lany mozna
réowniez zamrozic.

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

6. Tort orzechowo — kawowy otynkowany kremem maslanym wyciggamy min. 30 min
przed podaniem i kroimy gorgcym nozem. Krem maslany po schtodzeniu
twardnieje (jak masto) i kruszy sie podczas krojenia.

7. Sukces wyrosnietego biszkoptu zalezy od dobrze ubitych, sztywnych
biatek. Dlatego polecam ubijac¢ biatka min. 10 minut, aby miec pewnos¢,
ze biszkopt tadnie wyrosnie. Mikser z wiekszg mocg pewnie szybciej ubije
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 152C. Piekam biszkopt na
najnizszym poziomie piekarnika, grzatka gdra-dét.

Smacznego []

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

Kopiowanie tekstu i zdjec¢ zabronione.



