TORT RUDOLF

Tort Rudolf z kremem waniliowym, musem czekoladowym i $liwkowym to moja
stodka propozycja na Swieta Bozego Narodzenia. Inspiracje na ten tort
znalaztam na Instagramie i zamarzytam, aby zrobi¢ identyczny na urodziny
Kacpra. Tort Rudolf zrobit furore wsréd zaproszonych dzieci :).
Najtrudniejszym elementem tortu sa rogi Rudolfa. Troche mi zajeto ich
uformowanie z masy cukrowej. Batam sie, Zze rogi nie beda sie trzymac prosto,
ale ostatecznie wytrzymaty probe :). Jesli obawiacie sie zrobi¢ rogi z masy
cukrowej, mozecie uzy¢ papierowych wydrukéw lub drewnianego toppera, np.
Taki.

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

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

1 dzien: Pieczemy biszkopt, przygotowujemy zelke jabtkowg i mase waniliowg do
kremu.

2 dzien: Przygotowujemy musy i krem. Sktadamy tort (przektadamy biszkopt
kremami) .

3 dzien: Tynkujemy tort i robimy grzywe Rudolfowi. Dekorujemy tort ozdobami z
masy cukrowej.

4 dzien: Tort Rudolf 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¢ réznice, dlatego nie
warto sie $pieszy¢!
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Skorzystaj z przelicznika foremek
ILOSC PORCII — Jak obliczy¢ ilo$é porcji
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na biszkopt piernikowy (forma Sr 18 cm):

e 6 jajek (ok 330 g, bez skorupki)

e 140 g drobnego cukru

e 35 g masta, roztopionego i ostudzonego
* 180 g magki pszennej

e 12 g kakao (uzytam Wedel)

e 1 tyzeczka cynamonu

e 3/4 tyzeczki gatki muszkatotowej

e 3/4 xyzeczki imbiru

1. Jajka z cukrem ubijamy przy pomocy miksera (najszybsze obroty).
Miksujemy catos¢ ok 15 min, az masa bedzie bardzo gesta (przy wiekszej
ilosci jajek czas ubijania sie wydtuza).

2. Nadal ubijajac, tyzeczka po tyzeczce, dodajemy roztopione i ostudzone
masto. Masto dodajemy w taki sposéb, aby sptywato po Sciance miski.
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Wtedy masto nie zniszczy pecherzy powietrza w ubitych jajkach i masa nie
opadnie.

Miksujemy catos$¢ krétko, tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Odktadamy
mikser.

3. W dwéch turach wsypujemy przesiang magke z kakao i przyprawami i
delikatnie taczymy jg z masg jajeczna, uzywajac szpatutki lub rézgi
kuchennej.

4. Gotowe ciasto przektadamy do formy o $sr 18 cm, wytozonej papierem do
pieczenia (samo dno). Delikatnie wyréwnujemy wierzch ciasta.

5. Pieczemy ok 50 — 60 min w temperaturze 155-160°C (bez termoobiegu) lub
dtuzej, do suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.

6. Upieczony biszkopt piernikowy od razu wyciagamy z piekarnika i ktadziemy

na blat.
Zostawiamy do wystudzenia (najlepiej na cata noc, wtedy lepiej sie
kroi).

. Biszkopt kroimy na cztery réwne blaty. Wierz biszkoptu (skdérke) Scinamy.

8. Jesli nie posiadacie rantu to biszkopt mozna upiec na dwa razy, dzielac
sktadniki na pét. Mozna tez zrobi¢ rant z papieru do pieczenia wewnatrz
formy.

~

Nasaczenie: przegotowana woda
Zelka jabtkowa — $r 16 cm:

e 200 g jabtek (obranych i pokrojonych)
e kilka tyzek wody (3-7)

e 1/3 tyzeczki cynamonu

e mata szczypta gozdzikdéw (opcjonalnie)
e 5-15 g cukru lub wiecej, do smaku

e 1 tyzeczka soku z cytryny, do smaku

e 4 g zelatyny + 1 tyzka zimnej wody

e szczypta gozdzikéw (opcjonalnie)

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

2. Jabtka obieramy i kroimy na mniejsze kawatki. Umieszczamy w rondelku i
dodajemy cynamon (i gozdziki). Nastepnie dodajemy 2 tyzki wody i
podgrzewamy na matym ogniu, az jabtka zmiekng i sie troche rozpackajj.
Mieszamy jabtka podczas podgrzewania i dodajemy wiecej wody, gdy
zobaczymy, ze zaczynaja sie przypalac. Wytgczamy palnik.

3. Uprazone jabtka miksujemy blenderem, aby otrzyma¢ gtadkie puree.
Dodajemy cukier i sok z cytryny. Podgrzewamy puree jabtkowe do momentu
wrzenia.

4. Zdejmujemy rondelek z ognia i dodajemy napeczniata zelatyne. Mieszamy
catos¢ energicznie, az zelatyna catkowicie sie rozpusci.

Nie gotujemy puree z zelatyna, poniewaz traci ona wtedy swoje
wtasciwosci zelujace. Studzimy puree z jabtek.

5. Ostudzone puree przelewamy do formy o $r 16 cm, wytozonej folia
spozywcza (na filmie pokazuje jak to zrobic).

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

7. Tak przygotowana zelke jabtkowg wktadamy do lodéwki, az stezeje (ok 6



Mus

godz.), najlepiej na cata noc.

. Zelke z jabtek mozemy tez wtozy¢ do zamrazarki, po jej schtodzeniu w

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

czekoladowy — mus z czekolada:

90 g mlecznej czekolady

25 g gorzkiej czekolady lub troche wiecej, do smaku
90 g Smietanki kreméwki 30/36%

3 g zelatyny (3/4 *yzeczki) + 1 tyzka zimnej wody
180 g s$mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

. Zelatyne zalewamy woda i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.
. W rondelku, na matym ogniu podgrzewamy kreméwke (90 g), do momentu

wrzenia. Gdy $mietanka zacznie wrze¢ zdejmujemy rondelek z palnika.
Dodajemy pokrojone czekolady i dokt*adnie mieszamy, az sie rozpuszcza i
uzyskamy jednolitg mase. Odstawiamy rondelek na bok.

. Kubeczek/szklanke z napeczniatg zelatyna wktadamy do goracej wody i

mieszamy, az uzyskamy ptynng zelatyne.

. Ciepta, ptynna zelatyne dodajemy do jeszcze cieptej masy czekoladowej i

energicznie mieszamy catosc.
Mase czekoladowa studzimy (nie moze by¢ ciepta). Gdy dodamy do Smietanki
ciepta mase krem sie zwarzy.

. W misce, za pomocg miksera (Srednie obroty) ubijamy Smietanke, az

otrzymamy krem $mietankowy. Ale nie ubijamy kremu do konica. Ma by¢
prawie sztywny. Gdy dodamy mase czekoladowg musimy jeszcze kilka razy
zamiesza¢ krem, a dodatkowe ruchy mogg spowodowal zwarzenie sie kremu
Smietankowego.

Odktadamy mikser.

. Nastepnie stopniowo dodajemy ostudzong mase czekoladowg (w 2-3 turach).

Mieszamy catos¢ za pomoca rézgi kuchennej tylko do potaczenia sie
sktadnikéw.

. Gotowy mus czekoladowy wyktadamy na biszkopt.
. Przed wy*ozeniem musu na blat (jesli nie mamy rantu) polecam zrobi¢ rant

wokét tortu z papieru do pieczenia — polecam wpis: Sktadanie tortu bez
rantu.

$liwkowy — mus z $liwkami:

380 g swiezych/mrozonych sliwek (bez pestek)
50-60 g cukru lub wiecej, do smaku*

1/2 t*yzeczki cynamonu (opcjonalnie)

8 g zelatyny + 2 tyzki zimnej wody

190 ml $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

. Ilo$¢ cukru zalezy od tego jak kwasne sg nasze S$liwki.
. Sliwki kroimy w kostke, pozbywajac sie pestek. Umieszczamy je w

garnuszku i dodajemy cukier z cynamonem. Podgrzewamy na matym
ogniu. Gdy $liwki sie podsmazg i puszcza sok, a cukier sie
rozpusci, wytgczamy palnik. Blenderem miksujemy sliwki, az
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7.

otrzymamy gtadki mus.

. Zelatyne zalewamy woda i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.
. Otrzymany mus $liwkowy przecedzamy przez sitko, aby pozbyc¢ sie

skdorek. Otrzymane puree (ok 250 ml) przelewamy do garnuszka i
podgrzewamy do momentu wrzenia. Zdejmujemy garnuszek z palnika i
dodajmy napeczniata zelatyne. Catos¢ mieszamy energicznie do
chwili, kiedy cata zelatyna sie rozpus$ci. Odstawiamy do
wystudzenia.

Puree sliwkowe nie moze by¢ ciepte, poniewaz ubita Smietanka sie
zwarzy.

. W misce, za pomoca miksera (Srednie 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 koihca.
Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
Smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

. Nastepnie, w 2 turach, dodajemy ostudzone puree $liwkowe i mieszamy

delikatnie catos¢ za pomoca tyzki lub rézgi kuchennej, tylko do
potaczenia sie sktadnikéw. Mus wyjdzie luzny (nie zwarzony), ale taki ma
by¢.

Gotowy mus $liwkowy wyktadamy na biszkopt.

Krem waniliowy — krem z wanilig:

1.
2.

» 280 g Smietanki kremdwki 30%

e 1 laska wanilii (min. 10 cm)

» 150 g serka mascarpone, schtodzonego
e 30-35 g cukru pudru, do smaku

Smietanke umieszczamy w rondelku.

Laske wanilii przecinamy wzdtuz 1 za pomocg noza wyskrobujemy
ziarenka do smietanki. Na koncu wrzucamy przekrojong laske
wanilii.

. Podgrzewamy smietanke na matym ogniu do momentu wrzenia. Nastepnie

gotujemy $mietanke na matym ogniu, przez ok 5 minut, caty czas
mieszajac $mietanke.

. Im dtuzej bedziemy gotowal smietanke, tym gestsza wyjdzie po

schtodzeniu.

. Wytaczamy palnik i wyciggamy ze $mietanki laske wanilii. Nie

polecam przecedza¢ smietanki przez sitko, poniewaz wtedy czes¢
ziarenek wanilii zostaje na sitku.

. Na goracej sSmietance tworzy sie kozuch. Aby tego uniknag¢ polecam

mieszac¢ $mietanke przed ok 1-2 minut, aby w ten sposdéb ja
przestudzid.

. Studzimy $mietanke z wanilia, a nastepnie schtadzamy ja w loddéwce

min. 6 godzin (najlepiej cata noc).
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8. Schtodzong mase waniliowa umieszczamy w misce. Dodajemy schtodzony
serek mascarpone i cukier puder. Miksujemy catos$¢ (szybsze
obroty), az otrzymamy gesty krem waniliowy.

9. Gotowy krem waniliowy od razu przektadamy na biszkopt. Nie
przygotowujemy kremu wczesniej i nie przechowujemy go do momentu
przetozenia w lodéwce. Krem w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy,
gdy bedziemy naktada¢ go na biszkopt.

Czekoladowy krem do tynkowania — ganache z ciemnej czekolady z
dodatkiem masta:

» 280 g sSmietanki kremdéwki 30%

e 445 g czekolady lekko gorzkiej 55%, moze by¢ w
pastylkach/kaletkach (uzytam Wedel)

» 300 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)

1. W rondelku podgrzewamy $mietanke az bedzie goragca. Wytaczamy
palnik.

2. Gorgcg Smietanka, w temp. ok 60-652C — aby nie roztemperowad
czekolady, zalewamy drobno pokrojona czekolade. Doktadnie
mieszamy, az czekolada sie rozpusci i uzyskamy jednolitg mase.
Jesli bedzie problem z rozpuszczeniem czekolady w tak matej ilosSci
smietanki mozna przez chwile podgrza¢ mase na bardzo matym ogniu
(jesli przegrzejecie czekolade rozwarstwi sie). Caty czas
energicznie mieszajcie ganache, aby czekolada sie nie przegrzata.

3. Odstawiamy ganache na blat do ostudzenia. Masa powinna miec¢ ok
28-302C w momencie dodania do utartego masta. Zbyt ciepte ganache
rozpusci utarte masto i zrobi sie ptynna lub zwarzona masa. Gdyby
tak sie stato trzeba wtozy¢ mase do lodéwki, aby krem przestygt
troche i zgestniat. Potem ponownie ucieramy tynk do tortu
mikserem.

4, W misce, za pomoca miksera (najszybsze obroty), miksujemy masto -
min. 12 minut lub dtuzej, jesli robimy krem z wiekszej ilosci
masta.

5. Do utartego masta dodajemy ostudzone ganache.

6. Catos¢ miksujemy na najwyzszych obrotach ok 1 minute, az otrzymamy
gtadki krem.

7. Gotowym kremem tynkujemy tort.

8. Polecam wpis ’'Jak uratowa zwarzony krem maslany’.

Krem maslany na grzywe Rudolfa:

» 280 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
* 150 g mleka skondensowanego (zageszczonego) stodzonego, w puszce
lub w tubce


https://slodkipomysl.pl/ganache-z-maslem/
https://slodkipomysl.pl/ganache-z-maslem/
https://slodkipomysl.pl/jak-uratowac-zwarzony-krem/
https://www.google.pl/search?q=Mleko+skondensowane+s%C5%82odzone+gosty%C5%84skie&tbm=isch&ved=2ahUKEwiT-baW6-rvAhV7iv0HHQjHBEAQ2-cCegQIABAA&oq=Mleko+skondensowane+s%C5%82odzone+gosty%C5%84skie&gs_lcp=CgNpbWcQA1CshAFYu4cBYPKJAWgAcAB4AIABPogB7QGSAQE0mAEAoAEBqgELZ3dzLXdpei1pbWfAAQE&sclient=img&ei=c_dsYNPzHPuU9u8PiI6TgAQ&bih=722&biw=1536
https://www.google.pl/search?q=Mleko+skondensowane+s%C5%82odzone+gosty%C5%84skie&tbm=isch&ved=2ahUKEwiT-baW6-rvAhV7iv0HHQjHBEAQ2-cCegQIABAA&oq=Mleko+skondensowane+s%C5%82odzone+gosty%C5%84skie&gs_lcp=CgNpbWcQA1CshAFYu4cBYPKJAWgAcAB4AIABPogB7QGSAQE0mAEAoAEBqgELZ3dzLXdpei1pbWfAAQE&sclient=img&ei=c_dsYNPzHPuU9u8PiI6TgAQ&bih=722&biw=1536

Dodatkowo:

e do wybielenia kremu: biaty barwnik/wybielacz bez E171

e czerwony i pomaranczowy barwnik spozywczy w zelu — czerwony krem
do dekoracji

» zielony barwnik spozywczy w zelu

e tylki Wilton 1M i do lisci nr 352.

1. W misce, za pomocg miksera ucieramy masto, az otrzymamy puszysta

mase (min. 10 min, najszybsze obroty miksera).

2. Nadal miksujgc dodajemy powoli mleko skondensowane. Dodatam je w 3
turach. Miksujemy catos¢, az uzyskamy gtadki krem (ok 2 minut).
Nastepnie zmniejszamy obroty i mieszamy krem przez kilka minut (ok
10 minut). W ten sposéb odpowietrzymy krem maslany, aby nie byt
‘dziurawy’.

. Gotowy krem dzielimy na trzy czesci: 2x 150 g i 1 x 50-60 g.

4. 150 g kremu barwimy na kolor czerwony, dodajac barwniki spozywcze:

najpierw pomaranczowy a pdézniej czerwony. Drugie 150 g kremu wybielamy,
dodajac biaty barwnik. Mniejsza porcje kremu barwimy na zielono.

5. Polecam wpis ’'Jak uratowa¢ zwarzony krem maslany’.

6. Biaty barwnik potrzebuje czasu, aby zadziata¢ 'puscit pigment’. Dlatego
po jego dodaniu poczekajcie dobrg chwile, zanim dodacie wiecej
wybielacza. Dodajemy biaty barwnik stopniowo, az uzyskamy tadng biel.

7. 100 g mleka skondensowanego = 80 ml.

w

Dekoracje z masy cukrowej:

e nos Rudolfa — biata lub czerwona masa cukrowa Saracino Pasta Model.
Biatg mase barwimy najpierw na pomaranczowy kolor, dodajac pomaranczowy
barwnik. Nastepnie dodajemy czerwony barwnik. Z czerwonej masy formujemy
kulke i wbijamy w nig mata wykataczke (koncéwke wykataczki posmarowatam
klejem CMC).

e oczy i uszy Rudolfa — biata masa cukrowa Saracino Pasta Model — tutorial
znajdziecie TUTAJ. Robimy uszy bez wykataczek. Oczy po wyschnieciu
malujemy ztota farbka i przyklejamy do miekkiego kremu ganache. Mozna
podklei¢ roztopiong czekolads.

e rogi Rudolfa — biata lub czarna masa cukrowa Saracino Pasta Model,
dtugie wykataczki do szasztykdéw, proszek CMC, ktdry przysSpiesza
schniecie dekoracji z masy cukrowej. W gotowe rogi wbijamy wykataczki.
Po wyschnieciu malujemy na ztota farbka.

e ztota farbka jadalna lub ztoty barwnik w proszku rozpuszczony w
odrobinie spirytusu

e zXote peretki cukrowe

e klej CMC w zelu lub woda do sklejania dekoracji z masy cukrowej

Wykonanie tortu:
1. Tort sktadamy w wysokim rancie. Je$li go nie macie mozecie taki rant

zrobi¢ z papieru do pieczenia.
Polecam wpis: Skadanie tortu bez rantu.
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2. 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.

3. Naktadamy mus czekoladowy i wyréwnujemy go. Naktadamy kolejny blat
biszkoptu i nasgczamy go. Wyktadamy mus $liwkowy i ktadziemy kolejny
blat biszkoptu. Nasgczamy biszkopt. Wyktadamy potowe kremu waniliowego i
ktadziemy zelke. Nastepnie wyktadamy reszte kremu. Ktadziemy ostatni
blat biszkoptu i nasgczamy go.

4. Tak przygotowany tort wktadamy na kilka godzin do lodéwki (min. 6 godz.,
najlepiej na cata noc), aby tort z musem sie ustabilizowat.

5. Wyciggamy tort z rantu: Sciggamy rant i odklejamy papier do
pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu.

6. Caty tort Rudolf tynkujemy kremem ganache. Mozna najpierw natozy¢ cienka
warstwe kremu, ktéra zbierze i przyklei okruszki biszkoptu. Nastepnie
natozy¢ druga, grubsza warstwe kremu i doktadnie wygtadzié szpatutka lub
packg. Nie schtadzam tortu po natozeniu pierwszej warstwy kremu. Nie
jest to konieczne.

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

7. Tak przygotowany tort Rudolf wktadamy do lodéwki i przygotowujemy
kolorowe kremy do zrobienia grzywy.

8. Schtodzony tort dekorujemy kolorowymi kremami, robigc grzywe
Rudolfa. Naktadamy biaty krem maslany do worka cukierniczego z tylka 1M
i dekorujemy gdére tortu. Nastepnie powtarzamy czynno$¢ z czerwonym
kremem. Na koncu dekorujemy grzywe zielonymi listkami, uzywajac tylki do
1lisci — np. Wilton nr 352.

9. Przyklejamy oczy, wbijamy nos, rogi i uszy. Tak przygotowany tort Rudolf
przechowujemy w loddéwce. Je$li ozdoby z masy cukrowej nie wyschty
doktadnie warto je wtozy¢ na tort tuz przed podaniem, ale krem musi byc¢
wtedy miekki.

10. Tort Rudolf przed podaniem wyciggamy kilka minut wczes$niej, aby sie
ocieplit. Koimy tort goracym nozem.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg miec temperature pokojowg. Oprécz
niektérych sktadnikéw na krem i musy.

2. Krem maslany z mlekiem skondensowanym mozemy przechowywadé w
lodéwce, jes$li nie mozemy od razu udekorowac¢ nim tortu. Przed
ponownym uzyciem trzeba go wczesniej wyciagnac, aby sie ocieplit
zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie mieszamy, aby uzyskat
odpowiednia konsystencje. Krem maslany mozna réwniez zamrozic.

3. Pod tort Rudolf z kremem maslanym koniecznie dajcie grubszy
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podktad. Zapobiegnie on pekaniu kremu podczas
przenoszenia/transportu tortu.

4. Tort Rudolf otynkowany kremem maslanym wyciggamy min. 30 min przed
podaniem i kroimy goracym nozem. Krem mas$lany po schtodzeniu
twardnieje (jak masto) i kruszy sie podczas krojenia.

5. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

6. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 159C. Piektam
biszkopt na najnizszym poziomie piekarnika, grzatka géra-dét.

Smacznego []

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

Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowa¢ sam tekst!



