TORT SERCE RAFFAELLO

Tort Serce raffaello z kremem kokosowym na sniezce to tadniejsza
wersja mojego pierwszego w zyciu tortu! Tort raffaello zrobitam na
moje 18-te urodziny. Na szczesScie w miejscowej cukierni mogtam kupic
dobrej jakosci biszkopt i jedyne co mnie przerazato, to ubicie Sniezki
na kremoéwce :). Przy obecnym na zdjeciu torcie tez mnie to stresowato,
poniewaz ostatni raz ubijatam sniezke 15 lat temu! Niestety tak dtuga
przerwa miata swoje konsekwencje. 0téz krem raffaello sie zwarzyt :(.
Na zdjeciach tego nie widac¢, ale na filmie juz tak. Jak smakuje
zwarzony krem? Bardzo dobrze.. tesSciowa niczego nie poczula. Ja
oczywiscie na drugi dzien podjetam kolejna proébe (potrzebowatam krem
do zdjec¢) i dosztam do wniosku, ze za pierwszym razem dodatam zbyt
ciepta czekolade do kremu. Za trzecim razem tez krem mi wyszedl super,
wiec daje Wam gwarancje, ze przepis jest ok.

Ale to nie wszystko. Wpadtam na pomyst, aby dodac¢ starta czekolade.
Niestety krem po schtodzeniu jest gesty i przez sypka czekolade nie
trzymat sie dobrze biszkoptu. Ostatnio zrobitam fruzeline malinowa do
tego kemu i gorgco ja polecam zamiast czekolady.

W tym torcie odradzam uzycia do nasaczenia wody z sokiem z cytryny..
zdecydowanie odradzam! Nikt mi tego nie powiedziat, ale wcale nie
musiat. Sama powiedziatam na gtos, ze sok z cytryny to nie byl dobry
pomyst :).

Skoro juz powiedziatam czego nie robié¢, to zostaje mi tylko zaprosic
Was do pieczenia!

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

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

1 dzien: Pieczemy biszkopt i robimy fruzeline owocowa (jesli ja
wybierzecie).

2 dzien: Robimy krem raffaello. Sktadamy tort (przektadamy biszkopt
kremem) .

3 dzien: Dekorujemy tort kremem $mietankowym i rézami.

4 dzien: Podajemy tort gosciom. Tort serce raffaello 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¢ roéznice, dlatego nie warto sie Spieszyd.

Skorzystaj z przelicznika foremek
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!


https://slodkipomysl.pl/tort-serce/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://youtu.be/EQJtrwghQu4?si=zXM9kJLMVcafFWeN

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

6 biatek (ok 222 g)

216 g cukru

6 zottek

180 g magki pszennej

60 g skrobi ziemniaczanej

. 0ddzielamy biatka od zdéttek.
. 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 15 min, az masa
bedzie gesta (im wiecej biatek tym dtuzszy czas ubijania).

. Nadal ubijajac dodajemy zéttka, jedno po drugim. Miksujemy krétko,

tylko do potgczenia sie sktadnikdéw. Gdy otrzymamy jednolita mase
odktadamy mikser.

. W dwdch turach wsypujemy przesiane maki i delikatnie *gczymy je z masa

jajecznag, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.

. Gotowe ciasto przektadamy do formy o Sr 24 cm, wytozonej papierem do

pieczenia (samo dno). Delikatnie wyréwnujemy wierzch ciasta.

. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 1552C (bez termoobiegu), do

suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.

. Upieczony biszkopt od razu wyciggamy z piekarnika i odktadamy na blat

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

. Przy pomocy noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i kroimy na

trzy réwne blaty. Nastepnie z kazdego blatu biszkoptowego wycinamy
serce.

Dodatkowo:

40 g startej mlecznej czekolady Llub..

Fruzelina malinowa — fruzelina malinowa:

300 g malin sSwiezych lub mrozonych

3 — 4 tyzki cukru lub wiecej, do smaku

1 — 2 tyzeczki soku z cytryny, do smaku

3 ptaskie tyzeczka maki ziemniaczanej rozpuszczone w 3 tyzkach zimnej
wody

. Wiekszg czes¢ malin (2/3) umieszczamy w garnuszku. Dodajemy cukier i sok

z cytryny (do mrozonych mozemy doda¢ troche wody). Podgrzewamy na matym
ogniu.

. Gdy maliny puszczg sok i sie ,rozpackaja’ dodajemy reszte malin.

Podgrzewamy catos$¢, az dodane maliny zmiekng i masa bedzie bardzo
goraca.

. Zmniejszamy ogien i dodajemy rozpuszczong w wodzie mgke ziemniaczang.

Doktadnie mieszamy i gotujemy, az fruzelina zgestnieje. Gotowa fruzelina
bedzie mie¢ konsystencje kisielu.

. Zdejmujemy rondelek z palnika i studzimy fruzeline malinowg. Wktadamy do

lodowki, az stezeje (ok 4 godz.).


https://slodkipomysl.pl/puszysty-biszkopt
http://slodkipomysl.pl/fruzelina-malinowa/

Nasaczenie biszkoptu:

e przegotowana woda lub likier kokosowy rozcienczony z wodg (wersja dla
dorostych)

Krem o smaku raffaello na $niezce — masa raffaello:

500 ml $mietanki kreméwki 36%, schtodzonej*
3 opakowania 'Sniezki’ (3x 60 g)

180 g biatej czekolady

200 g wiérkéw kokosowych

50 g migdatéw w ptatkach, pokruszonych

1. Miseczke z potamang czekoladg ktadziemy na matym, wysokim rondelku z
wrzagcg woda (mata ilo$¢). Mieszamy czekolade, az sie rozpusSci. Biata
czekolada nie potrzebuje wysokiej temperatury, dlatego uwazajmy, aby jej
nie przegrzac.

Roztopiona czekolade studzimy, nie moze by¢ ciepta — krem sie wtedy
zwarzy.

2. W misce umieszczamy scht*odzong $mietanke i dodajemy $niezke w proszku.
Wszystko razem miksujemy, az otrzymamy gesty krem (szybsze obroty, ok
2-3 min). Dodajemy roztopiong i ostudzong biatag czekolade i krdétko
miksujemy, tylko do potaczenia sie sktadnikow.

3. Na koncu dodajemy widérki kokosowe i pokruszone migdaty. Krétko
miksujemy.

4. Gotowy krem od razu naktadamy na blaty biszkoptu.

Dodatkowo:

e 150 ml $mietanki kreméwki 36%, schtodzonej

e 1 tyzka cukru pudru

e 3-5 matych rézyczek

e 0k 200 ml $mietanki kreméwki 36% (opcjonalnie, jesli chcemy grubsza
warstwe tynku)

W misce, za pomocg miksera, ubijamy $mietanke z cukrem pudrem (szybsze
obroty, ok 2-3 min), az otrzymamy gesty krem $mietankowy. Gotowy krem
przektadamy do worka cukierniczego z tylka Wilton 199.

Wykonanie:

1. Przygotowujemy biszkopt. Wycinamy z kazdego blatu ksztatt serca.

2. Krem raffaello dzielimy na trzy czesci (dwie mniejsze, jedna wieksza).

3. Pierwszy blat biszkoptowy umieszczamy na tortownicy. Nasgczamy go
herbatg. Naktadamy potowe fruzeliny malinowej, a nastepnie krem
raffaello. Wygtadzamy krem szpatutkg i naktadamy drugi blat biszkoptowy.
Nasgczamy go, wyktadamy reszte fruzeliny malinowej, krem i przykrywamy
ostatnim blatem biszkoptowym, ktéry réwniez nasaczamy.

4. Tynkujemy tort serce pozostatym kremem raffaello.

. Boki tortu obsypujemy wiérkami kokosowymi.

6. Tak przygotowany tort schtadzamy w lodéwce, najlepiej cata noc.
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https://slodkipomysl.pl/krem-o-smaku-raffaello/

7. Nastepnego dnia ubijamy $mietanke z cukrem pudrem i dekorujemy brzegi
serca (tylka Wilton 199). Na koncu obsypujemy widérkami wierzch tortu.

8. Tort serce raffaello przechowujemy w loddéwce.

9. W dniu podania tortu gos$ciom todygi rézyczek zabezpieczamy foliag
spozywczg i delikatnie wbijamy w tort.

10. Caty tort mozemy ztozy¢ i udekorowa¢ w jeden dzien. Jednak tort serce
raffaello najlepiej smakowat dwa dni po przetozeniu biszkoptu kremem.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowg, oprécz sktadnikéw
na krem raffaello i mrozonych malin.

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. Do kremu raffaello nie polecam $mietanki 36% z Pigtnicy. Krem na tej
Smietance wyjdzie za gesty. Mozna uzy¢ smietanki 30%, jednak tylko do
lekkich tortoéw.

Do dekoracji tortu uzytam sSmietanki 36% z Piagtnicy.

4. Biszkopt najlepiej kroi sie na drugi dzien, dlatego warto upiec go dzien
przed przetozeniem go kremem.

5. 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 ok 15 min. To tez zalezy
od ilo$ci biatek. Im wiecej, tym dtuzszy czas ubijania.

6. Do krojenia tortu polecam gorgcy néz. Krem jest gesty i tort ciezko sie

kroi.

. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

8. 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!

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



