TORT PIERNIKOWY

Tort piernikowy w kazdym kawatku pachnacy swietami Bozego Narodzenia.
Miekkie, prawie jak biszkopt, ciasto piernikowe z aromatycznymi
przyprawami. Do tego konfitura pomaranczowa i delikatny krem
cynamonowy sprawiaja, ze tort na dtugo zostanie w Waszej pamieci. Ja
pamietam do dzis ;).

Pomyst na tort z choinkami znalaztam w internecie. Nie zastanawiajac
sie dtugo od razu przystgpitam do dziatania. Najpierw upiektam
pierniczki, polukrowatam je, a nastepnie zabratam sie za pieczenie
blatéw piernikowych. Oryginalny przepis nie zawiera pomaranczowego
dodatku, ale znajac juz smak kremu cynamonowego wiedziatam, ze
pomarancza musi sie w nim znalez¢. Chciatam przetozy¢ tort fruzelina
pomaranczowg. Niestety mi nie wyszta :(. Dlatego ratowatam sie
konfitura pomaranczowa. Efekt spetnit moje oczekiwania :). Tort
piernikowy z choinkami to idealny pomyst na Swieta!

P.S. W tym roku podjetam kolejng prébe zrobienia fruzeliny pomaranczowej, ktéra
okazata sie sukcesem! Dlatego polecam jg zrobi¢ zamiast konfitury pomaranczowej.
Mozna tez uzy¢ pomaranczowego curdu! Ale jak kto lubi.. wybor pozostawiam Wam :).

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

Skor%y§taj z Przelicznika foremek
ILOSC PORCII - Jak obliczy¢ ilosé porcji
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na 1 blat ciasta o $r 20 cm:

65 g miekkiego masta

70 g drobnego cukru trzcinowego

1 jajko

e 2 tyzeczki miodu

60 ml mleka + 1 tyzeczka soku pomaranczowego
1/2 xyzeczki ekstraktu waniliowego

115 g maki pszennej

1/2 *yzeczki mielonego imbiru*

3/4 yzeczki cynamonu*

1/3 tyzeczki mielonych gozdzikow*

3/4 tyzeczki proszku do pieczenia

1/3 tyzeczki sody

szczypta soli

starta skérka z 1/3 pomaranczy, bez biatej czesci

1. W misce, przy pomocy miksera ucieramy masto i cukier na puszysta
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mase. Dodajemy jajko, midéd, mleko z sokiem i ekstrakt waniliowy.
Doktadnie miksujemy. Masa zrobi sie rzadka, ale tak ma byc¢.

2. Wsypujemy suche sktadniki i mieszamy, az otrzymamy gtadka mase. Na
koncu dodajemy startg skdérke z pomaranczy i krétko mieszamy.

3. Gotowe ciasto przektadamy do wytozonej papierem do pieczenia formy
o Sr 20 cm.

4. Pieczemy od 20 do 25 minut w 180°C (bez termoobiegqu), do suchego
patyczka. Wyciggamy ciasto i studzimy.

5. Powtarzamy czynnos¢ dwukrotnie :).

6. Zamiast podanych przypraw mozna uzy¢ mieszanki przypraw do
piernikéw — 1,5 *yzeczki.

Krem cynamonowy — krem cynamonowy :

* 500 ml kreméwki 36%, schtodzonej*

* 400 g serka mascarpone, schtodzonego

1 % ptaskiej tyzeczki cynamonu

e 5 tyzek cukru pudru lub wiecej, do smaku

1. W misce umieszczamy kremdéwke, mascarpone, cukier puder i cynamon.
Catos¢ mieszamy przy pomocy miksera (wolniejsze obroty), az masa
zgestnieje.

2. Dtugos¢ miksowania zalezy od gestosci $mietanki. Krem z rzadsza
Smietankag (30%) ubija sie dtuzej.

Krem $mietankowy do dekoracji:

e 150 ml kremowki 36%, schtodzonej*
»« 80 g serka mascarpone, schtodzonego
e 2 tyzki cukru pudru

1. W misce umieszczamy kremdwke, mascarpone i cukier puder. Catos¢
mieszamy przy pomocy miksera (wolniejsze obroty), az masa
zgestnieje.

2. Dtugos¢ miksowania zalezy od gestosci $mietanki. Krem z rzadsza
Smietankg (30%) ubija sie dtuzej.

Dodatkowo:

e konfitura pomaranczowa
e pierniczki — przepis tutaj.

Wykonanie:
1. Ciasto piernikowe wyrasta z gérka, dlatego przed sktadaniem tortu
nalezy jg sciac.
2. Pierwszy blat ciasta piernikowego umieszczamy na tortownicy.
Naktadamy cienkg warstwe konfitury pomaranczowej. Wyktadamy
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4.

5.

pierwszg czes¢ kremu cynamonowego i przy pomocy szpatutki
rownomiernie rozprowadzamy. Ktadziemy drugi blat ciasta, konfiture
pomaranczowg i drugg porcje kremu. Naktadamy ostatni blat ciasta i
naktadamy, cienAszg od poprzednich, warstwe kremu. Wygtadzamy krem
szpatutka.

. Nastepnie 'tynkujemy’ kremem boki tortu, tworzgc efekt 'naked

cake'.

Krem smietankowy umieszczamy w worku cukierniczym z tylka i
dekorujemy tort.

Tort piernikowy przechowujemy w loddéwce. Dekoracje z piernikéw najlepiej
umiesci¢ na torcie przed podaniem. W loddwce pierniki zmiekna.

Uwagi:

1.

Wszystkie sktadniki powinny miec temperature pokojowa. Oproécz
sktadnikéw na krem.

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

Zrobitam krem na $mietance 36% z ‘Piagtnica’, ktéra jest gesta,
prawie jak mascarpone. Inne $mietanki 36% sg ptynniejsze/rzadsze,
dlatego warto wtedy zwiekszy¢ ilo$¢ mascarpone (ok 50-80g).

. Jesli posiadamy trzy formy tej samej wielkosci, to sktadniki

mnozymy razy 3 i gotowe ciasto rozdzielamy réwnomiernie na trzy
formy. Wtedy tez najlepiej piec ciasto z funkcjg termoobiegu.

. Warto odtozy¢ ok 3 tyzek kremu cynamonowego na poprawki. Krem po

kilku godzinach troche ciemnieje i przed podaniem mozna jeszcze
raz natozy¢ na boki cienkg warstwe kremu.

. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C, piektam

na najnizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy
temperature o 15°C.

Smacznego []

Zrédto przepisu Tutaj.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz

go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.
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