TORT SZWARCWALDZKI

Tort Szwarcwaldzki to méj stodki prezent dla przyjacidotki z okazji jej
urodzin. Nie zamierzatam umieszczac przepisu, poniewaz od dawna na
blogu jest przepis na tort Czarny Las, ktéry roézni sie od tego tortu
wytacznie 'ciastem’. Ale zal mi byto tego nie umieszczaé, skoro
zdjecia zrobione na szybko wyszty mi catkiem przyzwoicie i przy okazji
powstat krotki filmik instruktazowy, ktory mam nadzieje pomoze Wam w
odtworzeniu tego stodkiego dzieta ;). Dzieki temu macie teraz niestety
trudny wybor! Co wolicie? Tort szwarcwaldzki z ciastem czekoladowym
czy z biszkoptem kakaowym?

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 robimy fruzeline.

2 dzien: Robimy krem $mietankowy. Sktadamy i tynkujemy tort.

3 dzien: Dekorujemy tort polewg i kremem $mietankowym.

4 dzien: Podajemy tort gosSciom. 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
Spieszyc!

Skorzystaj z przelicznika foremek

ILOSC PORCII - Jak obliczyé ilos$é porc
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

i

S

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
7 zb6ktek

*« 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 cato$¢ od poczatku ok 15 min, az masa
bedzie gesta (im wiecej biatek tym dtuzszy czas ubijania).

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

3. Nadal ubijajgc dodajemy zo6ttka, jedno po drugim. Miksujemy krétko,
tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolita mase
odktadamy mikser.
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. W dwéch turach wsypujemy przesiang magke z kakao i delikatnie
taczymy z masa jajeczna, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.

. Gotowe ciasto przektadamy do tortownicy o sr 24 cm, wytozonej
papierem do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyréwnujemy wierzch
ciasta.

. Pieczemy ok 50 — 60 min w 155-1602C (bez termoobiegu) lub dtuzej,
do suchego patyczka.

. 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.

Krem sSmietankowy do przetozenia tortu — krem ze Smietany:

e 540 ml $mietanki kreméwki 36%*, schtodzonej
* 330 g serka mascarpone, schtodzonego
e 60-65 g cukru pudru lub wiecej, do smaku

Krem smietankowy do otynkowania tortu, wysokos¢ ok 8 cm:

* 450 ml $mietanki kreméwki 36%*, schtodzonej
» 270 g serka mascarpone, schtodzonego
e 50-55 g cukru pudru lub wiecej, do smaku

1. W misce, przy pomocy miksera (szybsze obroty) ubijamy kreméwke z

2.

mascarpone i cukrem pudrem, az otrzymamy gesty krem Smietankowy.
Stabilno$c¢ i dtugos¢ ubijania kremu zalezy od sSmietanki. Krem z rzadsza
Smietankg (30%) ubija sie dtuzej. Wtedy tez dajemy wiecej mascarpone lub
zmniejszamy ilos¢ Smietanki 30%, aby krem byt stabilniejszy.

Fruzelina wisniowa — fruzelina wiéniowa:

1
2

* 600 g sSwiezych/mrozonych wisni (bez pestek)

e 3-4 tyzek cukru trzcinowego/miodu lub wiecej, do smaku

e 4 xyzeczki magki ziemniaczanej + 4 tyzki zimnej wody

80 ml zimnej wody (jesli chcemy biszkopt nasaczy¢ sokiem z wisni)

. Swieze wiénie drylujemy.
. Widnie umieszczamy w garnku. Dodajemy cukier i wode. Gotujemy

owoce na mniejszym ogniu, raz po raz mieszajac je, az zmiekng 1
puszczg sporo soku.

. Przed dodaniem skrobi ziemniaczanej odlewamy ok 120-150 ml soku,

ktérym nasgczymy pézZzniej blaty biszkoptowe.

. Do miekkich owocéw dodajemy mgke ziemniaczang rozpuszczong w

wodzie. Caty czas mieszajgc, gotujemy wisnie na matym ogniu, az
sok zgestnieje (fruzelina bedzie miata konsystencje gestego
kisielu). Jesli fruzelina bedzie ptynna dodajemy wiecej maki
ziemniaczanej. Nastepnie wytaczamy palnik i studzimy fruzeline.
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Nasaczenie:

e 2 ptaskie tyzeczki kakao
* 3/4 szkl przegotowanej, zimnej wody
e lub sok z wisni wymieszany z woda, staba herbata

Kakao mieszamy z wodg. Jesli mamy sok z wisni, to dodajemy wode 1:1.

Polewa czekoladowa — drip na tort:

e 130 ml Smietanki kreméwki 30%/36% lub wiecej

¢ 100 g gorzkiej czekolady (64% zawartosci kakao)

e 28 g mlecznej czekolady

e troche mleka, do rozrzedzenia polewy

e troche czarnego barwnika je$li chcemy uzyska¢ czarna polewe

1. Zamiast mieszanki gorzkiej i mlecznej czekolady mozna uzy¢ czekolady
deserowej, z 55% zawartosci kakao.

2. W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy kremdéwke, aby byta gorgca
(staramy sie nie doprowadzi¢ do wrzenia). Wytgczamy palnik i dodajemy
potamane czekolady. Mieszamy cato$¢, az uzyskamy jednolitag mase
czekoladowg. Jesli polewa wyjdzie za gesta dodajemy troche mleka lub
Smietanki i mieszamy, az uzyskamy luZniejsza konsystencje. Dodajac
mleko/smietanke mozemy przez chwile lekko podgrzac drip.

3. Drip nie moze by¢ goracy w momencie naktadania na tort, poniewaz
rozpusci nam krem. Powinien mie¢ ok 36 stopni. Niestety nigdy tego
doktadnie nie sprawdzatam. Pilnuje tylko, aby polewa nie byta za
ciepta.

4. Drip naktadamy na schtodzony tort za pomocg tyzeczki, worka
cukierniczego lub specjalnej butelki.
Zaczynamy od brzegéw tortu. Zanim wylejemy reszte polewy na wierzch
tortu polecam go troche rozrzedzi¢ mlekiem. Wtedy powierzchnia dripu
bedzie gtadka. Za pomoca szpatutki réwnomiernie rozprowadzamy drip.

5. Tort szwarcwaldzki przed dekoracjag polewg czekoladowg schtadzamy
kilka godzin w lodéwce. Na zimnym torcie polewa szybciej zastyga,
przez co tworzg sie *adne sptywajgce czekoladowe sople.

Krem Smietankowy do dekoracji:

e 230 Smietany kreméwki 36%*, schtodzonej
e 125 g serka mascarpone, schtodzonego
e 2 tyzki cukru pudru

1. W misce, przy pomocy miksera (szybsze obroty) ubijamy kreméwke z
mascarpone i cukrem pudrem, az otrzymamy gesty krem $mietankowy.

2. Dtugos¢ miksowania zalezy od gestosci Smietanki. Krem z rzadsza
smietanka (30%) ubija sie dtuzej.

3. Gotowy krem przektadamy do worka cukierniczego z tylkag (uzytam
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Wilton 1M) i dekorujemy tort.
Dodatkowo:

» Swieze lub kandyzowane wisnie
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. Nasaczamy go
i wyktadamy potowe fruzeliny wisniowej. Nastepnie ktadziemy
pierwszg, mniejszg porcje kremu sSmietankowego. Naktadamy drugi
blat biszkoptowy. Nasgczamy go i wyktadamy reszte fruzeliny
wisniowej. Naktadamy druga, mniejsza porcje kremu. Ktadziemy
ostatni blat biszkoptowy, ktdry réwniez nasgczamy.

3. Tak przygotowany tort schtadzamy w lodéwce kilka godzin (min. 6 godz.,
najlepiej cata noc), aby naturalnie osiadt.

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

5. Nastepnie tynkujemy tort kremem $mietankowym (porcjg do
tynkowania, krem robimy tuz przed tynkowaniem). Boki i wierzch
tortu wygtadzamy za pomocg szpatutki lub packi.

Tort szwarcwaldzki mozna od razu otynkowac¢, po przetozeniu go kremem

smietankowym. Ale polecam to zrobic¢ po kilku godzinach chtodzenia tortu
w loddwce.

6. Otynkowany tort szwarcwaldzki wkt*adamy do lodéwki, aby schtodzic
go przed natozeniem polewy czekoladowej.

7. Schtodzony tort dekorujemy czekoladowg polewg. Zaczynamy od brzegu
tortu, robigc efekt sptywajgcej czekolady. Na koncu naktadamy
polewe na srodek tortu i delikatnie rozprowadzamy. Wktadamy tort
do lodéwki, aby polewa zastygia.

8. Tort szwarcwaldzki dekorujemy kremem $mietankowym i wisniami.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowg, oprécz
sktadnikéw na krem.

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. Przy Smietance 30% warto zwiekszy¢ ilos$¢ mascarpone (ok 100g).
Zrobitam krem na $mietance 36% z ‘Pigtnica’, ktdéra jest gesta,
prawie jak mascarpone. Inne smietanki 36% sg ptynniejsze/rzadsze,
dlatego warto wtedy zwiekszy¢ ilos¢ mascarpone (ok 50-80g).

5. Fruzeliny wisniowej lepiej nie rozprowadza¢ po catej powierzchni
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ciasta czekoladowego. Zostawcie ok 1 cm odstepu od brzegu.
Zapobiegnie to przeciekaniu soku z wisni i pojawieniu sie
nieestetycznych przebarwien na torcie. Gdyby sie to jednak
zdarzy*o, to warto mie¢ w lodéwce maty zapas kreméwki, aby w razie
czego zamaskowacC mate niedoskonatosci.

6. 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 iloSci biatek. Im wiecej, tym dtuzszy czas ubijania.

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

Smacznego []

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

Kopiowanie tekstu i zdje¢ zabronione.



