TORT URODZINOWY

Tort urodzinowy z kremem z biatej czekolady, musem jezynowym i kremem
czekoladowym.

Btazej, gdy zobaczyt moja inspiracje na jego tort urodzinowy
powiedziat, ze nie chce tortu z kwiatkami dla dziewczynek.. ale z
motylkami moze byc¢! Chtopak wie co dobre ;). Troche nieréowny mi
wyszedt, ale wg mojego meza to najpyszniejszy tort jaki kiedykolwiek
zrobitam, dlatego przymykam oczy na te mate niedoskonatosci ;).
Zapraszam na pyszny tort na urodziny dziecka z kremem z biatej
czekolady i musem jezZynowym.
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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, rozpuszczamy czekolady w Smietance.

2 dzien: Robimy kremy czekoladowe, mus jezynowy i sktadamy tort (przektadamy
biszkopt kremami).

3 dzien: Tynkujemy i dekorujemy tort kremem maslanym.

4 dzien: Tort urodzinowy 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 réznice, dlatego nie
warto sie $pieszy¢!

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

Sktadniki na biszkopt (Sr 16 cm) — biszkopt:

e 4 biatka (ok 148 g)

144 g drobnego cukru

4 z6ttka

120 g maki pszennej

40 g maki ziemniaczanej

1. O0ddzielamy 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).

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

4. W dwéch turach wsypujemy przesiane mgki i delikatnie *gczymy je z masg
jajeczng, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.
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5. Gotowe ciasto przektadamy do rantu o $r 16 cm. Delikatnie wyrdéwnujemy
wierzch ciasta. Jesli uzyjecie tortownicy, musicie zrobi¢ rant z papieru
do pieczenia, aby biszkopt nie uciek%t.

Mozna tez upiec biszkopt na dwa razy w tortownicy, z dwéch jajek.

6. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155°C (bez termoobiegu), do
suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.

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
cztery réwne blaty.

Krem czekoladowy - krem czekoladowy:

¢ 160 ml S$mietanki kreméwki 36%

e 100 g mlecznej czekolady, potamanej
e 28 g gorzkiej czekolady, potamanej
e 70 g mascarpone, schtodzonego

1. W matym rondelku podgrzewamy kremdéwke, az bedzie gorgca (nie
doprowadzamy do wrzenia). Wytaczamy palnik i dodajemy potamane
czekolady. Po ok 2 minutach mieszamy catos$¢, az uzyskamy gtadka i
jednolitag mase czekoladowa. Odstawiamy do wystudzenia. Przykrywamy foliag
spozywczg i wkt*adamy na noc do lodéwki (min. 6 godz.).

2. Nastepnie umieszczamy w misce scht¥odzony krem czekoladowy i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera mieszamy catos$¢, az uzyskamy gesty krem
czekoladowy.

3. Stabilno$¢ kremu zalezy od sSmietanki i czekolady. Krem z rzadsza
Smietanka (30%) ubija sie troche dtuzej. Wtedy tez mozemy odrobine
zmniejszy¢ ilos¢ Smietanki, np. o 20 ml, a mascarpone zwiekszy¢ o 20 g.

Mus jezynowy — mus z jezyn:

e 220 g jezyn swiezych/mrozonych

e 40 — 50 g cukru, do smaku

e 2-3 tyzeczki soku z cytryny, do smaku

e 6 g zelatyny + 2 tyzki zimnej wody

e 160 ml Smietanki kreméwki 36%, schtodzonej

1. Jezyny umieszczamy w garnuszku. Dodajemy cukier. Podgrzewamy na matym
ogniu. Gdy owoce puszczg sok i sie ‘rozpackaja’ wytaczamy palnik.
Miksujemy jezyny blenderem (nie jest to konieczne).

2. Zelatyne zalewamy woda, mieszamy i odstawiamy na ok 10 min, do
napecznienia.

3. Jezynowe puree przecedzamy przez sitko, aby pozby¢ sie skérek. Otrzymany
sok (ok 160 ml) przelewamy do garnuszka. Dodajemy sok z cytryny i
podgrzewamy do momentu wrzenia. Zdejmujemy z palnika i dodajmy
napeczniata zelatyne. Cato$¢ mieszamy energicznie do chwili, kiedy cata
zelatyna sie rozpusci. Odstawiamy do wystudzenia. Puree z jezyn nie moze
by¢ ciepte, poniewaz krem sSmietankowy sie zwarzy.
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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 koihca.
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 byc¢.

6. Gotowy mus wyktadamy od razu na biszkopt. Nie wktadamy go w misce do
lodéwki, bo stezeje i nie natozycie go pdzniej na biszkopt.

Krem z biatej czekolady — krem z biata czekolada:

e 150 ml $mietanki kremdéwki 36%
e 100 g biatej czekolady
e 140 g serka mascarpone, schtodzonego

1. W matym rondelku podgrzewamy kremdéwke, az bedzie bardzo gorgca (nie
doprowadzamy do wrzenia). Wytaczamy palnik i dodajemy potamanag
czekolade. Powoli mieszamy, az uzyskamy gtadka i jednolitg mase
czekoladowa. Odstawiamy do wystudzenia. Przykrywamy folig spozywczag i
wkt*adamy na noc do lodéwki (min. 6 godzin).

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

3. Stabilno$¢ kremu zalezy od sSmietanki i czekolady. Krem z rzadsza
Smietanka (30%) ubija sie troche dtuzej. Wtedy tez mozemy odrobine
zmniejszy¢ ilos¢ Smietanki, np. o 20 ml, a mascarpone zwiekszy¢ o 20 g.

Dodatkowo:

e ok 120 g swiezych malin, do kremu z biatej czekolady (mozna tez zrobic
fruzeline malinowg)

Nasaczenie:

e przegotowana woda

Krem maslany z mascarpone do tynkowania (wys. tortu ok 12 cm):

e 180 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)

65 g cukru pudru

300 g serka mascarpone, w temp. pokojowej
biaty barwnik/wybielacz

zielony i niebieski barwnik spozywczy w zelu

1. Mascarpone wyciagamy z lodéwki min. 5 godzin przed zrobieniem kremu.
Serek ociepla sie dtuzej od masta i dwie godziny to za krétki czas na
ocieplenie mascarpone.
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. W misce, za pomocg miksera ucieramy masto z cukrem pudrem, az otrzymamy

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

. Nadal miksujac dodajemy powoli serek mascarpone. Dodatam go w 3 turach.
. Miksujemy catos¢, az uzyskamy gtadki krem (ok 2 minut). Nastepnie

dodajemy biaty barwnik i mieszamy krem.

. Miksujemy chwile na najszybszych obrotach, aby wymieszac¢ dobrze barwnik,

a nastepnie zmniejszamy obroty i mieszamy krem przez kilka minut. W ten
spos6b odpowietrzymy krem maslany, aby nie byt ‘dziurawy’.

. Tynkujemy tort cienka warstwg biatego kremu. Pozostaty krem dzielimy na

trzy czesci: 2x 120g i 1x - 170g.

. Jedna, mniejszg porcje biatego kremu odktadamy na bok. Drugg, mniejsza

porcje barwimy na zielono. Do trzeciej, wiekszej porcji dodajemy
niebieski barwnik.

. Biaty barwnik potrzebuje czasu, aby zadziatac, dlatego po jego dodaniu

poczekajcie dobra chwile, zanim dodacie wiecej wybielacza. Dodajemy
biaty barwnik stopniowo, az uzyskamy *adng biel. Gdy dodajemy réwniez
kolorowy barwnik krem nie musi by¢ idealnie biaty. Wazne aby nie byt
z6tty/kremowy, bo po dodaniu np. niebieskiego barwnika otrzymamy zielony
kolor.

Krem maslany do dekoracji:

120 g miekkiego masta (min. 82% tiuszczu)

40 g cukru pudru

200 g serka mascarpone, w temp. pokojowej

biaty barwnik/wybielacz

rozowy, niebieski, z6tty i zielony barwnik spozywczy w zelu

1. W misce, za pomocg miksera ucieramy masto z cukrem pudrem, az otrzymamy
puszystg mase (min. 10 min, najszybsze obroty miksera).

2. Nadal miksujac dodajemy powoli serek mascarpone. Dodatam go w 3 turach.

3. Miksujemy cato$¢, az uzyskamy gtadki krem. Dodajemy biaty barwnik i
mieszamy, az uzyskamy biaty krem.

4. Krem dzielimy na 4 rdéwne porcje, po ok 85 g kazda. Jedng porcje barwimy
na rézowo, druga na niebiesko, trzecig na z6*to i czwartg na zielono.

Wykonanie:

1. Wysokie torty najlepiej sktada sie w rancie. Je$li takiego nie mamy,
mozemy go zrobi¢ sami, np. owijamy pierwszy blat biszkoptu papierem do
pieczenia, tworzac w ten sposéb rant.

Polecam wpis: Sktadanie tortu bez rantu.
2. Pierwszy blat biszkoptowy umieszczamy na podktadzie/tortownicy. Nasaczmy

go i w tym momencie mozemy natozy¢ rant cukierniczy z papierem do
pieczenia. Naktadamy krem czekoladowy i wyréwnujemy go szpatutka.
Ktadziemy drugi blat biszkoptowy. Nasgczamy go i naktadamy mus jezynowy.
Wygtadzamy szpatutka i przykrywamy kolejnym blatem biszkoptowym, ktdry
rowniez nasgczamy. Naktadamy cienkg warstwe kremu z biata czekoladg.
Wyktadamy maliny (lub fruzeline) zostawiajgc maty odstep od brzegu
biszkoptu. Naktadamy pozostata czes¢ kremu i delikatnie wygtadzamy.
Naktadamy ostatni blat biszkoptu, ktéry delikatnie nasaczamy.
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. Tak przygotowany tort wktadamy na kilka godzin do loddéwki (min. 6 godz.,

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

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

pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu.

. Naktadamy cienka warstwe biatego kremu maslanego i tynkujemy tort.

Szpatutka wygtadzamy boki i wierzch tortu. W ten sposéb okruszki
biszkoptu przykleja sie i nie bedg sie miesza¢ z kremem.

. Nastepnie naktadamy, zaczynajac do dotu, zielony krem (do 1/3 wysokosci

tortu). Potem naktadamy biaty krem do 2/3 wysoko$ci), a na koncu
niebieski, tworzac niebo. Za pomoca szpatutki wygtadzamy catos¢,
uwazajac aby kolory za bardzo sie nie zmieszaty.

Tort bez problemu mozna otynkowa¢ jedna warstwa kremu, naktadajac od
razu wszystkie kolory kreméw. Nie trzeba naktadac pierwszej, cienszej
warstwy. Dlatego rébcie tak, jak Wam jest tatwiej.

. Tort urodzinowy wktadamy do lodéwki i przygotowujemy kolorowe kremy do

dekoracji.

. Schtodzony tort urodzinowy dekorujemy za pomocg workéw cukierniczych z

tylkami kolorowymi kremami, robigc kwiaty, todygi i liscie. Na filmie
ponizej pokazatam jak to zrobid.

. Tak przygotowany tort przechowujemy w loddéwce.
. Tort urodzinowy przed podaniem wyciggamy kilka minut wczesniej, aby sie

ocieplit. Koimy tort goracym nozem. Motylki najlepiej przykleic tuz
przed podaniem. Z moimi motylkami nic sie nie stato w loddéwce, ale takie
dekoracje sa wykonane z réznych materiatdéw, ktére moga by¢ mniej odporne
na wilgoc.

Tylki do dekoracji:

Wilton 1M — kwiaty (mozna je zrobi¢ réwniez tylkg Wilton 2D)
Wilton 233 - trawa

Ibili 02 lub Wilton 02 - *odygi

Wilton nr 70 — liscie

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowg, oprécz 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. Krem maslany mozemy przechowywa¢ w loddéwce, jes$li nie mozemy od razu
udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go wczesniej
wyciaggng¢, aby sie ocieplit/zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie
miksujemy, aby uzyskat odpowiednia konsystencje. Krem maslany mozna
réowniez zamrozic.

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

5. Tort z kremem z biatej czekolady otynkowany kremem maslanym wyciagamy

min. 30 min przed podaniem i kroimy goracym nozem. Krem mas$lany po
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schtodzeniu twardnieje (jak masto) i kruszy sie podczas krojenia.
6. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.
7. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C.

Smacznego []

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

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.



