TORT PIETROWY na Chrzest

Tort pietrowy na Chrzest Sw. matego Edmunda miatam okazje zrobié tuz po
szkoleniu z tortu dwupietrowego u Agnieszki Obtozy. Dzieki temu robitam go
bez obaw, Zze co$ mi nie wyjdzie. Niestety nie nagratam tutorialu, poniewaz
musiatam skupic¢ sie na torcie, a nie na tym, aby dobrze ustawic kamere.
Dlatego w tym wpisie podam Wam tylko doktadny przepis na caty tort pietrowy,
a tutorial ze sktadania tortu przygotuje w osobnym wpisie.

My$latam nad tym, aby opisa¢ Wam caty proces sktadania tortu pietrowego, ale
jest to zbyt skomplikowane i bedzie potrzebny do tego film, abyscie
zrozumieli co miatam na mysli. Bardzo szczegd6towo opisuje przepisy i gdybym
dodata tutaj jeszcze opis krok po kroku ze sktadania tortu, to bysScie sie
pogubili w tym wszystkim. Dlatego dzi$ skupiam sie na podaniu Wam przepisu na
przepyszny tort pietrowy.

Gdy zapytatam przyjacidtke jaki smak tortu by chciata to od razu
powiedziata, ze bardzo jej smakowat tort z kremem cytrynowym, ktéry
zrobitam dla jej najstarszej cdérki z okazji jej 5 urodzin. Tamten tort
byt z trzema przetozeniami, dlatego w torcie dla Edmunda podzielitam
smaki. Dolne pietro dla dorostych zrobitam o smaku czekoladowo-
cytrynowym, a gérne przeznaczone dla dzieci o smaku czekoladowo-
truskawkowym. Tak idealnie sie ztozyto, ze ilos¢ dzieci i dorostych
pasowata do ilosci porcji kazdego pietra :). Aby troche urozmaicié
tort dodatam do kremu czekoladowego pyszna chrupke.

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

Kilka dni przed zrobieniem tortu robimy dekoracje z masy cukrowej, aby
zdazyty wyschnac.

1 dzien: Pieczemy biszkopt, przygotowujemy ganache do kremu czekoladowego i
zelke.

2 dzien: Robimy chrupke, kremy, mus i sktadamy torty (przektadamy biszkopt
kremami) .

3 dzien: Tynkujemy torty kremem maslanym. Sktadamy tort pietrowy. Dekorujemy
tort lub robimy to nastepnego dnia.

4 dzien: Dekorujemy tort jes$li nie udato sie tego zrobi¢ poprzedniego dnia.

5 dzien: Tort pietrowy 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 czué rdéznice, dlatego nie
warto sie $pieszyc!

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

PIETRO DOLNE o Sr 21 cm:

Biszkopt jasny lub kakaowy — przepisy na biszkopty znajdziecie TUTAJ
Potrzebujecie 3 blaty o sr 21 cm i grubosci ok 1,8-2 cm. Do mojego tortu
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zrobitam jasny biszkopt z 6 jajek i nadmiar biszkoptu Scietam. Wierzch
biszkoptu (skérke) $cinamy.

Sktadniki na biszkopt — rant o sr 21 cm:

ok 330 g jajek bez skorupki (6 jajek 'L’ )
195 g drobnego cukru
240 g mgki pszennej tortowej

Opis wykonania znajdziecie TUTAJ

Nasaczenie: przegotowana woda

Chrupka czekoladowa o $r 18 cm — chrupka warstwa:

1.

70 g mlecznej czekolady (uzytam Wedel)
70 g prazynki - PRZEPIS
25 g oleju rzepakowego

Topimy czekolady w kagpieli wodnej: umieszczamy miseczke z czekolada na
rondelku z gotujaca sie woda (woda nie moze dotyka¢ dna miseczki) i
mieszamy do momentu, gdy czekolada sie rozpusci. Nastepnie studzimy
czekolade, uwazajac aby nie stwardniata. Czekolada nie moze by¢ ciepta,
bo prazynka zmieknie.

. Do ostudzonej czekolady dodajemy olej i doktadnie mieszamy. Nastepnie

dodajemy prazynke i mieszamy catos¢.

. Tak przygotowana mase naktadamy bezposrednio na krem, jak

fruzeline/zelke, zostawiajac od brzegu odstep ok 1,5 cnm.

. Chrupke mozna przygotowa¢ kilka godzin wczes$niej tak jak zelke.

Wyktadamy gotowa chrupke na papier do pieczenia, tworzac koto o sr 16
cm. Nastepnie schtadzamy w loddéwce, az zrobi sie twardy blat, ktéry
potem naktadamy na krem. Mozna tez zrobi¢ jg w rancie do zelek.

Fruzelina malinowa:

1.

180 g malin mrozonych/$wiezych

3/4 — 1 tyzka cukru, do smaku

1 tyzeczka soku z cytryny, do smaku

11 g maki ziemniaczanej (1 i 3/4 tyzeczki) + 2 tyzki zimnej wody

Wiekszg czes¢ malin (2/3) umieszczamy w garnuszku, zasypujemy
cukrem i dodajemy sok z cytryny. Podgrzewamy na matym ogniu.

Gdy maliny puszcza sok i sie 'rozpackaja’ dodajemy reszte malin.
Podgrzewamy cato$¢, az dodane maliny zmiekng i masa bedzie gorgca.

. Zmniejszamy ogien i dodajemy rozpuszczong w wodzie make

ziemniaczang. Delikatnie mieszamy i gotujemy, az fruzelina
zgestnieje. Gotowa fruzelina bedzie miec konsystencje kisielu.

. Zdejmujemy rondelek z palnika i studzimy fruzeline. Nastepnie

naktadamy na cienka warstwe kremu cytrynowego.
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Krem czekoladowy (przepis z filmem TUTAJ):

* 330 g/ml $mietanki kreméwki 30/36% (robitam krem z 30%)
e« 175 g mlecznej czekolady

*» 48 g gorzkiej czekolady (64%)

» 105 g serka mascarpone, schtodzonego*

1. W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy kremdéwke do momentu
wrzenia. Wytaczamy palnik i dodajemy potamane czekolady. Po ok 2
minutach mieszamy catos$¢, az uzyskamy gtadka i jednolitg mase
czekoladowg. Nastepnie przez chwile miksujemy mase blenderenm,
dzieki temu zabiegowi krem bedzie bardziej kremowy i stabilniejszy
po ubiciu.

2. Odstawiamy mase czekoladowg do wystudzenia. Przykrywamy folig
spozywczg i wktadamy na noc do lodéwki (min. 6 godz.).

3. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzona mase czekoladowg i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera (szybsze obroty) mieszamy catos¢,
az uzyskamy gesty krem czekoladowy.

4. Krem czekoladowy od razu naktadamy na biszkopt/ciasto. Nie przechowujemy
kremu w misce w lodéwce.

Krem cytrynowy:

* 190 g/ml mleka

« 83 g cukru

20 g skrobi ziemniaczanej

» 16 g maki pszennej

e 1,5 jajka, rozm. L (drugie jajko rozbettatam widelcem i dodatam
potowe)

e otarta skérka z 1,5 matych cytryn

e« 150 g masta (min. 82% tXuszczu), w temperaturze pokojowej

e sok wycisniety z 1,5 matych cytryn — datam ok 50-55 g soku

1. Do potowy mleka (95 g) dodajemy cukier i zagotowujemy w rondelku,
na matym ogniu.

2. Do reszty mleka (95 g) dodajemy make, jajka i skdérke z cytryny.
Miksujemy blenderem, az otrzymamy gtadkg mase.

3. Gdy mleko sie zagotuje wlewamy do niego mieszanke z mgka i
mieszamy catos$¢ doktadnie rézga kuchenng. Mieszamy caty czas,
gotujgc budyA na matym ogniu, az masa zgestnieje.

4. Gdy otrzymamy mase budyniowa zdejmujemy rondelek z palnika. Goracy
budyn od razu przykrywamy folig spozywczg tak, aby folia dotykata
catg powierzchnie budyniu. Odstawiamy do wystudzenia. Budyn nie
moze by¢ ciepty, poniewaz rozpusci utarte masto i krem sie zwarzy.

5. Masto ucieramy na puszystg mase (ok 12 min). Masto przed utarciem
ma by¢ miekkie, ale nie moze by¢ lejgce, prawie ptynne.

6. Caty czas miksujac, powoli dodajemy do masta wystudzony budyn,
tyzka po tyzce. Nastepnag tyzke dodawa¢ po zmiksowaniu poprzedniej.
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7. Na koncu dodajemy powoli sok z cytryny (tyzka po tyzce). Miksujemy
do potgczenia sie sktadnikow.
8. Polecam wpis — Jak uratowad zwarzony krem maslany

PIETRO GORNE o ér 16 cm:

Biszkopt jasny lub kakaowy — przepisy na biszkopty znajdziecie TUTAJ.
Potrzebujecie 3 blaty o $r 16 cm i grubosci ok 1,8-2 cm.

Do mojego tortu zrobitam jasny biszkopt z 3 jajek, Wierzch biszkoptu (skdrke)
$cinamy.

Sktadniki na biszkopt — rant o Sr 16 cm:

e 0k 164 g jajek bez skorupki (3 jajka 'L’ )
e 100 g drobnego cukru
e 120 g maki pszennej

Nasaczenie: przegotowana woda
Chrupka czekoladowa o $Sr 14 cm:

e 40 g mlecznej czekolady (uzytam Wedel)
e 40 g prazynki
e 15 g oleju rzepakowego

Zelka truskawkowa o $r 14 cm:

e 145 g truskawek mrozonych/swiezych
5 g cukru, do smaku

e 3/4 xyzeczki soku z cytryny, do smaku
e 4 g zelatyny + 1 tyzka zimnej wody

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

Po zblendowaniu truskawek z cukrem wyszto ok 115 g puree. Na taka ilos¢
datam 4 g zelatyny.

2. Truskawki umieszczamy w rondelku. Zasypujemy cukrem i podgrzewamy na

matym ogniu, az truskawki zmiekng i sie rozpackaja. Wytaczamy palnik.

. Miksujemy truskawki blenderem, aby otrzyma¢ gtadkie puree.

4. Dodajemy sok z cytryny do smaku i podgrzewamy puree na matym ogniu, do
momentu wrzenia. Zdejmujemy rondelek z ognia i dodajemy napeczniata
zelatyne. Mieszamy catos¢ energicznie, az zelatyna catkowicie sie
rozpusci.

Nie gotujemy puree z Zzelatyna, poniewaz traci ona wtedy swoje
wtasciwosci zelujace. Studzimy puree truskawkowe.

5. Ostudzone puree przelewamy do formy o $r 14 cm, wytozonej folia
spozywcza.

6. Przed wylaniem puree do rantu (rant do zelki) schtadzam je w lodéwce
kilka minut, aby miato konsystencje kisielu. Wtedy puree nie wyptywa mi
spod rantu. Polecam réwniez schtodzi¢ rant w zamrazarce.

7. Tak przygotowana zelke truskawkowa wktadamy do loddéwki, az stezeje (ok 6

w
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godz.), najlepiej na cata noc.

. Zelke z truskawek polecam wtozy¢ do zamrazarki, po jej schtodzeniu w

lodéwce. Wtedy bedzie tatwiej natozy¢ jg na mus w torcie.

. Swieze truskawki mozemy zmiksowaé blenderem po dodaniu cukru i soku z

cytryny. Nastepnie otrzymane puree podgrzewamy do momentu wrzenia. W
taki sposo6b przygotowatam zelke na filmie.

Krem czekoladowy:

175 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%
90 g mlecznej czekolady

25 g gorzkiej czekolady (64%)

55 g serka mascarpone, schtodzonego*

Przepis na mus truskawkowy:

Sktadniki na 190 g puree z truskawek:

175 g swiezych/mrozonych truskawek
20-25 g cukru lub wiecej, do smaku

Mus truskawkowy:

1.
2.

190 g puree truskawkowego

1 tyZzeczka soku z cytryny (opcjonalnie, do smaku)

6 g zelatyny + 1,5 tyzki zimnej wody (zelatyna wazona na wadze
jubilerskiej)

105 g/ml Smietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

Zelatyne zalewamy wodg i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.
Mrozone truskawki umieszczamy w garnuszku i zasypujemy cukrem.
Podgrzewamy na matym ogniu. Gdy truskawki zmiekng i puszczg sok
wytgczamy palnik. Blenderem miksujemy truskawki, aby otrzymacd
gtadkie puree. Dodajemy sok z cytryny (nie jest konieczny).

. Podgrzewamy puree truskawkowe do momentu wrzenia. Nastepnie

zdejmujemy garnuszek z ognia i dodajemy napeczniata zelatyne.
Mieszamy energicznie catos$¢, az zelatyna catkowicie sie rozpusci.
Studzimy otrzymane puree truskawkowe.

. W misce, za pomocg miksera (szybkie obroty) ubijamy sSmietanke. Ale

nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
(bedzie spadaé¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do korca.
Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

. Nastepnie tyzke sSmietanki dodajemy do ostudzonego puree i mieszamy

delikatnie catos¢ za pomoca tyzki/szpatutki. Gdy puree potaczy sie
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ze Smietanka dodajemy powoli reszte S$mietanki i mieszamy catos¢,
tylko do potaczenia sie sktadnikoéw. Mus wyjdzie luzny (nie
zwarzony), ale taki ma byé. Mozna go na chwile wtozy¢ do lodoéwki,
aby lekko stezat, zanim wytozycie go na biszkopt (jesli boicie
sie, ze wam sptynie z biszkoptu).

6. Mozna dodac¢ puree do Smietanki, ale starajcie sie wlac puree tak, by
sptyneto po $ciance miski i delikatnie po*gczyto sie ze sSmietankq.

7. Gotowy mus truskawkowy od razu wyktadamy na biszkopt/ciasto. Nie
schtadzamy go w misce do nastepnego dnia.

8. Swieze truskawki miksujemy blenderem na gtadkie puree. Dodajemy cukier i
podgrzewamy do momentu wrzenia. Nastepnie wytagczamy palnik i dodajemy
zelatyne.

Tynk do obu tortéw: krem maslany z mlekiem w proszku,
ale mozecie uzyC¢ waszego ulubionego kremu maslanego do
tynkowania

Sktadniki na tort o $r 21 cm, wys. 10 cm — przelicznik foremek):

e 90 g zwyktego mleka, np. 3,2%

e 88 g drobnego cukru

e 125 g mleka w proszku*

e 350 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% tiuszczu)
e niebieski barwnik spozywczy w zelu, kolor Baby blue

Sktadniki na tort o sr 16 cm, wys. 10 cm):

e 50 g zwyktego mleka, np. 3,2%

50 g drobnego cukru

72 g mleka w proszku*

200 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)
niebieski barwnik spozywczy w zelu, kolor 'Baby blue’

1. Mleko w proszku przesiewamy. Mozna uzy¢ mleka w proszku taciate,
Krasnystaw lub SM Siedlce.

2. W rondelku umieszczamy mleko (ptynne) i cukier. Podgrzewamy je na matym
ogniu, mieszajgc caty czas, az cukier sie rozpuéci. Sciagamy rondelek z
ognia i studzimy mleko (nie moze by¢ ciepte).

3. W misce, za pomocg miksera, ucieramy masto na jasng i puszystg mase
(min. 12 min lub dtuzej, jes$li robimy krem z wiekszej ilosci maska).
Odktadamy mikser.

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

. Do utartego masta dodajemy mase mleczng (w 1-2 turach).

6. Catos¢ miksujemy na najwyzszych obrotach ok 2 min, az otrzymamy gtadki

krem.

7. W tym momencie dodajemy troche niebieskiego barwnika. Miksujemy chwile
na najszybszych obrotach, aby wymiesza¢ dobrze barwnik.

w1
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8.

11.

Nastepnie, uzywajac robota planetarnego, zmniejszamy obroty na minimum i
ucieramy krem przez ok 10 minut. W ten sposéb odpowietrzamy krem
maslany, aby nie by*o dziur w tynku.

. Gotowym kremem tynkujemy tort.
. Krem mozna przygotowa¢ tuz przed tynkowaniem lub dzien wczesniej. Wtedy

po zrobieniu kremu wktadamy go do loddwki. Nastepnego dnia wyciggamy go
z lodéwki ok 1,5 godziny przed tynkowaniem. Gdy zmieknie miksujemy go do
momentu, az zrobi sie jednolity. Je$li go nie zmiksujecie zwarzy sie
podczas tynkowania.

Polecam wpis — Jak uratowad zwarzony krem maslany

Sktadanie tortow:

1.

10.
11.

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

. Pierwszy blat biszkoptowy umieszczamy na podktadzie. Nasaczmy go i

naktadamy w tym momencie rant cukierniczy wraz z papierem do pieczenia
(papier umieszczamy wewnatrz rantu). Mozna tez najpierw ustawié¢ rant
na podktadzie. Wytozy¢ go od Ssrodka papierem do pieczenia i wtozy¢
pierwszy blat biszkoptu.

. Naktadamy cienkg warstwe kremu czekoladowego (2 mm) i wygtadzamy go

szpatutka. Naktadamy warstwe chrupki, zachowujac odstep od brzequ na 1,5
cm. Wyktadamy reszte kremu i wyrdéwnujemy. Naktadamy drugi blat
biszkoptu, nasaczamy go i naktadamy cienka warstwe kremu cytrynowego.
Wyktadamy fruzeline malinowg, zostawiajgc odstep od brzegu na 1,5 cm.
Wyktadamy reszte kremu i wyréwnujemy. Przykrywamy krem ostatnim blatem
biszkoptowym, ktéry réwniez nasagczamy.

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

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

. Tak samo sktadamy gérne pietro. Zelke naktadamy na cienka warstwe musu —

ok 3 mm.

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

pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu

. Torty tynkujemy kremem maslanym. Mozna najpierw natozy¢ cienkag warstwe

kremu, ktéra zbierze i przyklei okruszki biszkoptu. Nastepnie natozy¢
druga, grubsza warstwe kremu i doktadnie wygtadzié szpatutka lub packa.
Tort bez problemu mozna otynkowa¢ jedng warstwa kremu, naktadajac od
razu caty krem maslany. Nie trzeba naktadac¢ pierwszej, ciefiszej warstwy.
Dlatego rébcie tak, jak Wam jest tatwiej.

. Tak przygotowane torty wktadamy do lodéwki na kilka godzin, aby tynk

dobrze sie schtodzit.

. Sktadamy oba pietra. Dekorujemy tort dwupietrowy wg wtasnego upodobania

a

Tort pietrowy przechowujemy w loddwce.
Tort przed podaniem wyciggamy kilka minut wcze$niej, aby krem maslany
troche zmiekt. Kroimy tort pietrowy goracym nozem.
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Dodatkowo:

e wsporniki do tortéw pietrowych: wspornik do tortu pietrowego
e podktadka obustronnie powlekana z dziurka do tortéw pietrowych o

Srednicy ciut mniejszej od gornego pietra

e foremka silikonowa do zrobienia krzyza
e zXote barwniki spozywcze

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowg, oprécz sktadnikéw
na krem czekoladowy i mus truskawkowy — $mietanka i mascarpone.

2. Uzytam jajka rozmiar ‘L’. Jedno jajko ma ok 56-58 g bez skorupki (65 g
ze skorupka), gdzie biatko wazy ok 37-38 g.

3. Krem maslany mozemy przechowywa¢ w lodéwce, jes$li nie mozemy od razu
udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go wczes$niej
wyciggngé, aby sie ocieplit/zmiek*. Nastepnie mikserem ponownie
miksujemy, aby uzyskat odpowiednig konsystencje.

4. Pod tort pietrowy koniecznie dajcie gruby podktad, ok 1 cm. Zapobiegnie
on pekaniu kremu podczas przenoszenia/transportu tortu.

5. Tort pietrowy 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.

6. Dekoracje z masy cukrowej robimy kilka dni wczesniej, aby zdazyty
wyschngé¢. Mozna je nawet zrobi¢ 2 tygodnie wczesSniej.

7. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

8. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C. Z

termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°¢C.

Smacznego []

Zainteresowanych szkoleniami z tortow od podstaw oraz technik dekorowania

zapraszam do Agnieszki Obtozy.
Kliknij w zdjecie ponizej, aby poznac¢ terminy szkolen!

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!

DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym

zdjeciem, nad przepisem.


https://www.sweetdecor.pl/wspornik-plastikowy-do-tortu-pietrowego-martellato-1szt.html

