TORT ORZECHOWY

Tort orzechowy to pyszne potaczenie biszkoptu orzechowego z kremem
orzechowym. Orzechowy tort przetozytam powidtami, aby przetamac¢ smak kremu
orzechowego. Do kremu orzechowego mozemy dodac¢ troche wédki, ale tylko wtedy
gdy nie beda go jadty dzieci! Polecam réwniez tort orzechowo — kawowy.

Uwaga'!

Dekorowanie tortu za pomoca szablonu nie jest trudne, ale krem maslany musi
by¢ dobrze schtodzony przed dekorowaniem, aby krem nie rozmazywat sie pod
szablonem. Dekorowatam tort barwnikiem w proszku na sucho. Ale bez problemu
mozna taki barwnik rozpuscié¢ w odrobinie spirytusu i malowac¢ na mokro.

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

1 dzien: Pieczemy biszkopt.

2 dzien: Robimy krem orzechowy i skt*adamy tort (przektadamy biszkopt kremem).
3 dzien: Tynkujemy i dekorujemy tort kremem maslanym z kajmakiem.

4 dzien: Tort orzechowy 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¢ rdéznice, dlatego nie
warto sie $pieszyc!

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

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

Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na biszkopt orzechowy (rant sr 16 cm):

e 3 biatka (ok 110 g)

e 86 g drobnego cukru

e 3 z6ttka

* 98 g maki pszennej

e 70 g zmielonych orzechdéw wtoskich

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

2. Oddzielamy biatka od zoéttek.

3. W misce, przy pomocy miksera ubijamy biatka na sztywnag piane (na
najszybszych obrotach miksera). Po ok dwéch minutach dodajemy stopniowo
cukier, tyzka po tyzce. Miksujemy catos¢ od poczatku ok 10-12 min, az
masa bedzie gesta (im wiecej biatek tym dtuzszy czas ubijania).

4. Nadal ubijajgc dodajemy zdéttka, jedno po drugim. Miksujemy krétko, tylko
do potaczenia sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolita mase odktadamy
mikser.

5. Dodajemy przesiang mgke i delikatnie *aczymy je z masg jajeczna,
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uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej. W takcie mieszania mgki z masa
dodajemy orzechy i delikatnie catos$¢ mieszamy.

. Gotowe ciasto przektadamy do rantu o Sr 16 cm. Delikatnie wyrdéwnujemy

wierzch ciasta. Jesli uzyjecie tortownicy, musicie zrobié¢ rant z papieru
do pieczenia, aby biszkopt nie uciekt. Tortownice wyktadamy papierem do
pieczenia — samo dno.

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

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 rowne blaty.

Krem orzechowy — krem orzechowy:

e 160 g drobno zmielonych orzechéw wtoskich

e 140 ml zimnego mleka

e 120 g drobnego cukru

e 150 g masta (min. 82% ttuszczu), w temp. pokojowej

1. Orzechy wtoskie drobno mieliny blenderem (moze by¢ malakser lub inne
urzgdzenie do mielenia).

2. W rondelku podgrzewamy mleko z cukrem. Gdy mleko sie zagotuje
zmniejszamy ogien i dodajemy mielone orzechy. Cato$¢ mieszamy i gotujemy
na matym ogniu, az masa zgestnieje, ok 10 minut. Zdejmujemy rondelek z
ognia i studzimy mase.

3. Masto ucieramy mikserem, az bedzie jasne i puszyste — min. 10 minut. Do
utartego masta dodajemy ostudzong mase orzechowg. Miksujemy catos$¢ tylko
do potaczenia sie sktadnikéw.

4. Krem orzechowy wyjdzie luZzny (nie zwarzony). Wktadamy go do lodéwki, aby
zgestniat (ok 30 minut). Co kilka minut mieszamy, aby nie stwardniat,
tylko réwnomiernie sie schtodzit.

5. Gotowy krem orzechowy wyktadamy na biszkopt.

Dodatkowo:

e ok 240 g powidet, konfitury ze sliwek — do posmarowania blatéw
e przegotowana woda lub staba kawa z cukrem do nasaczenia biszkoptu

Krem maslany z kajmakiem do tynkowania (tort wysoki 8 cm):

1.

2.
3.

e 220 g masta (min. 82% ttuszczu), w temperaturze pokojowej
e 190 g kajmaku w puszce

W misce, za pomocg miksera ucieramy masto, az otrzymamy jasng, puszysta
mase (min. 10 min, najszybsze obroty miksera).

Nadal miksujgc dodajemy stopniowo kajmak.

Miksujemy chwile krem na najszybszych obrotach, a nastepnie zmniejszamy
obroty i miksujemy przez kilka minut. W ten sposdb odpowietrzymy krem
maslany, aby nie byt ‘dziurawy’.


https://slodkipomysl.pl/krem-orzechowy/

Krem maslany z kajmakiem do dekoracji:

e 70 g masta (min. 82% ttuszczu), w temperaturze pokojowej
e 60 g kajmaku w puszce

Wykonanie kremu takie samo jak powyzej.

Wykonanie:

1.

10.

Tort polecam sktada¢ w wysokim rancie cukierniczym. Jes$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. Nasgczmy

biszkopt i naktadamy cienkg warstwe kremu orzechowego — ok 2 mm.
Naktadamy cienka warstwe powidet, pamietajac aby zachowa¢ 1 cm odstepu
od brzegu biszkoptu. W tym momencie mozemy natozy¢ rant cukierniczy z
papierem do pieczenia. Wyktadamy reszte kremu i réwno rozprowadzamy.
Dajemy kolejny blat biszkoptu i nasgczamy go. Naktadamy cienka warstwe
kremu orzechowego, rozsmarowujemy powidta i wyktadamy reszte kremu.
Réwnomiernie rozprowadzamy i naktadamy ostatni blat biszkoptu
orzechowego, ktdéry réwniez 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 (jes$li sktadalismy go w rancie): S$ciagamy

rant i odklejamy papier do pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie
tortu z rantu.

. Caty tort orzechowy tynkujemy kremem maslanym z kajmakiem. 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 otynkowa¢ 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 kilka godzin, aby tynk dobrze stwardniat.
. Na dobrze schtodzonym torcie, za pomoca linijki, zaznaczamy linie (na

filmie pokazuje jak to zrobic¢). Nastepnie przyktadamy do tortu szablon i
za pomocg miekkiego pedzelka nanosimy barwnik w proszku (na filmie jest
to réwniez pokazane). Uzytam jadalnego barwnika Brown Amber.

. Krem maslany z kajmakiem do dekoracji przektadamy do worka cukierniczego

z tylka (Wilton nr 18, dét tortu — Wilton nr 14) i dekorujemy tort
orzechowy.

. Gotowy tort przechowujemy w lodéwce. Przed podaniem gosciom wyciggamy do

30 minut wczesniej, aby krem maslany zmiek%.
Szablon z rézami kupitam na Aliexpress. Podobny wzdér mozna kupic¢ Tutaj.
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Uwagi:

N

(o)

. Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowa.
. 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 wczes$niej
wyciggnaé, aby sie ocieplit zmiek*. Nastepnie mikserem ponownie
mieszamy, aby uzyskat odpowiednig konsystencje. Krem maslany mozna
rowniez zamrozic.

. Pod tort otynkowany kremem maslanym koniecznie dajcie gruby podktad, ok

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

. Tort orzechowy 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.

. 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
biatka. M6j ubija od 12-15 min. To tez zalezy od ilosSci biatek. Im
wiecej biatek, tym dtuzszy czas ubijania.

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.
. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C. Z

termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 152C. Piektam biszkopt na
najnizszym poziomie piekarnika, grzatka gdéra-dét.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz

go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.



