TORT PLATEK SNIEGU

Tort Ptatek Sniegu to potaczenie pysznego kremu czekoladowego z musem
malinowym. Idealny dla dziecka, ktdére swoje urodziny Swietuje zimg.
Tort Ptatek Sniegu to drugi tort z okazji pierwszych urodzin Kacperka.
Na urodziny z tortem Ciasteczkowy Potwdér niestety nie mégt przybyc
wujek i dlatego mielisSmy okazje Swietowac urodziny syna dwa razy. Z
racji tego, ze wielkimi krokami zblizata sie zima stwierdzitam, ze
tort z ptatkiem $niegu, ktdérego zdjecie przypadkiem znalaztam w
internecie bedzie idealny na ta okazje. Tort Ptatek Sniegu, mimo
skromnego wygladu zrobit ogromne wrazenie na gosciach :).

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

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

1 dzien: Pieczemy biszkopt i rozpuszczamy czekolady do kremu.

2 dzien: Robimy krem czekoladowy, mus malinowy i sktadamy tort (przektadamy
biszkopt kremami).

3 dzien: Robimy niebieski i biaty krem. Dekorujemy tort.

4 dzien: Podajemy tort 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
Spieszyc¢!

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

Sktadniki na biszkopt kakaowy (tortownica $r 24 cm) — biszkopt kakaowy:

7 biatek (ok 260 g)
e 260 g drobnego cukru
e 6 tyzek wody, zimnej
o7 z6%tek

* 190 g magki pszennej
* 50 g kakao

1. 0ddzielamy biatka od zéttek.

2. 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).

Pod koniec ubijania dodajemy wode i miksujemy do potaczenia sie
sktadnikoéw.

3. Nadal ubijajgc dodajemy zéttka, jedno po drugim. Miksujemy krétko,
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tylko do potaczenia sie sktadnikdéw. Gdy otrzymamy jednolita mase
odktadamy mikser.

4. W dwoch turach wsypujemy przesiang mgke z kakao i delikatnie
Xaczymy z masg jajeczng, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.

5. Gotowe ciasto przektadamy do tortownicy o $r 24 cm, wytozonej
papierem do pieczenia (dno i boki). Delikatnie wyréwnujemy wierzch
ciasta.

6. Pieczemy ok 50 — 60 min w 155-160°C (bez termoobiegu) lub dtuzej,
do suchego patyczka.

7. Upieczony biszkopt od razu wyciggamy z piekarnika i odktadamy na blat
kuchenny.
Zostawiamy do wystudzenia (najlepiej na cata noc, wtedy lepiej sie
kroi).

8. Przy pomocy noza oddzielamy biszkopt od formy, wyciggamy i kroimy
na trzy réwne blaty.

Krem czekoladowy-_krem czekoladowy:

¢ 290 ml S$mietanki kreméwki 36%*

» 180 g mlecznej czekolady, potamanej

« 50 g gorzkiej czekolady, potamanej

» 130 g serka mascarpone, schtodzonego*

1. W matym rondelku podgrzewamy kreméwke, az bedzie goraca (nie
doprowadzamy do wrzenia). Wytgczamy palnik i dodajemy potamane
czekolady. Powoli mieszamy, az uzyskamy gtadka i jednolita mase
czekoladowa. Odstawiamy do wystudzenia. Przykrywamy folig
spozywczg i wktadamy na noc do lodéwki (min. 6 godz.).

2. Nastepnego dnia umieszczamy w misce krem czekoladowy i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera (wolniejsze obroty) mieszamy
catos$¢, az uzyskamy gesty krem czekoladowy.

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

Mus malinowy — mus malinowy:

» 450 g swiezych/mrozonych malin

* 95 g cukru lub wiecej, do smaku

e 4 tyzeczki soku z cytryny (opcjonalnie)

e 12 g zelatyny (3 *yzeczki) + 3 tyzki zimnej wody
290 ml S$mietanki kreméwki 36%*, schtodzonej

1. Maliny umieszczamy w garnuszku. Dodajemy cukier i sok z cytryny.
Podgrzewamy na matym ogniu, az maliny sie 'rozpackaja’. Zdejmujemy
z palnika.

2. Zelatyne zalewamy wodg i odstawiamy na ok 7 min do napecznienia.

3. Malinowe puree przecedzamy przez sitko, aby pozby¢ sie pestek.
Otrzymany sok przelewamy do garnuszka i podgrzewamy do momentu
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wrzenia. Zdejmujemy z palnika i dodajmy napeczniata zelatyne.
Catos¢ mieszamy energicznie do chwili, kiedy cata zelatyna sie
rozpusci. Odstawiamy do wystudzenia.

4. W misce, za pomocg miksera (Srednie obroty) ubijamy $mietanke. 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.

5. Nastepnie, w 2 turach, dodajemy ostudzone puree i mieszamy delikatnie
catos¢ za pomoca tyzki lub rézgi kuchennej, tylko do potaczenia sie
sktadnikéw. Mus wyjdzie luzny (nie zwarzony), ale taki ma by¢. Mozemy go
na chwile wtozy¢ do lodéwki, aby troche zgestniat.

6. Gotowy mus malinowy wyktadamy na biszkopt/ciasto.

7. Przed wytozeniem musu na blat polecam zrobi¢ wysoki rant z papieru
do pieczenia wokét tortu.

Niebieski krem $mietankowy:

* 400 ml Smietanki kremdéwki 36%*

» 250 g serka mascarpone, schtodzonego

e 4 %yzki cukru pudru

e kilka kropel niebieskiego barwnika w zelu

1. W misce umieszczamy smietanke, serek mascarpone, cukier puder i
kilka kropli barwnika. Ca*o$¢ mieszamy przy pomocy miksera
(wolniejsze obroty) ok 2-3 min, az masa zgestnieje. W trakcie
mieszania mozna dodac¢ stopniowo wiecej barwnika, aby otrzymacd
odpowiedni kolor.

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

Biaty krem na 'Ptatek $niegu’:

* 200 ml Smietanki kremdéwki 36%*
» 150 g serka mascarpone, schtodzonego
e 2 tyzki cukru pudru

1. W misce umieszczamy smietanke, serek mascarpone i cukier puder.
Catos$¢ mieszamy przy pomocy miksera (wolniejsze obroty) ok 2 min,
az masa zgestnieje. Gotowy krem przektadamy do worka cukierniczego
z tylkg i dekorujemy tort.

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

Nasaczenie blatodw:



L szkl wody
1 tyzeczka kakao

Dodatkowo:

e 0k 60 g widrkéw kokosowych
e srebrne i pertowe kuleczki cukrowe do dekoracji

Wykonanie:

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

2. Pierwszy blat biszkoptowy umieszczamy na tortownicy. Nasgczmy wodg
z kakao, wyktadamy krem czekoladowy i wyréwnujemy szpatutkg.
Naktadamy drugi blat biszkoptowy i nasgczamy go. Na tym etapie
owijamy tort papierem do pieczenia, tworzac wokét niego rant.
Zabezpieczamy go kawatkiem tasmy klejgcej. Wyktadamy mus malinowy
i delikatnie wyréwnujemy szpatutka. Naktadamy ostatni blat
biszkoptowy, ktory réwniez nasgczamy.

3. Tak przygotowany tort wktadamy do lodéwki na kilka godzin (min. 6
godz., najlepiej cata noc), aby tort naturalnie 'osiadt’.

4. Schtodzony tort wyciggamy z lodéwki i delikatnie odklejamy
papierowy rant.

5. Caty tort tynkujemy niebieskim kremem $mietankowym. Szpatutka
delikatnie wygtadzamy boki i wierzch tortu. Biaty krem sSmietankowy
umieszczamy w worku cukierniczym z tylka i robimy $niezynke.

6. Na koricu obsypujemy caty tort widérkami kokosowymi. Sniezynke
dekorujemy pertowymi i srebrnymi kuleczkami cukrowymi.

7. Gotowy tort Ptatek Sniegu przechowujemy w lodéwce.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki powinny miec temperature pokojowg, oproécz
sktadnikéw na kremy.

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. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

4. Krem czekoladowy zrobiony jest na $mietance 36% z kartonika 'UHT’.
Przy smietance z Pigtnicy zmniejszamy ilos¢ mascarpone do 80 g.
Przy smietance 30% warto zwiekszy¢ ilo$¢ mascarpone (do 170 g).

5. W musie malinowym przy smietance 30% warto zwiekszy¢ ilos¢
zelatyny o 1 g.

6. Papierem do pieczenia wyktadamy na dno tortownicy oraz robimy rant
(wewnatrz), aby biszkopt nie wylat sie podczas pieczenia.

7. Biszkopt kakaowy wyrasta z lekka gorka, dlatego po wyjeciu z formy
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mozna go potozy¢ 'do gdéry nogami’, aby sie wyréwnat.

8. Latem, gdy na dworze panujg upaty, polecam dodanie do musu
malinowego serka mascarpone. W chtodniejsze dni mozna uzy¢ samej
kremowki.

9. Ptatek s$niegu mozna réwniez zrobi¢ lukrem krélewskim lub kremem
maslanym.

10. Sukces wyrosnietego biszkoptu zalezy od dobrze ubitych, sztywnych
biatek. Dtugos¢ miksowania zalezy od mocy Waszego miksera. Mikser z
wiekszg mocg szybciej ubije biatka. Méj ubija od 12-15 min. To tez
zalezy od ilo$ci biatek. Im wiecej, tym dtuzszy czas ubijania.

11. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C, piektam
na najnizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy
temperature o 15°C.

Smacznego []

Zrédto inspiracji_Tutaj.

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

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.
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