TORT WIELKANOCNY

Tort Wielkanocny kryje w sobie przepyszne kremy zrobione z cukierkéw z
nadzieniem adwokatowym. Tort ten bedzie nie tylko smakowatl, ale i
pieknie prezentowal sie na Swiatecznym stole :).

Krem czekoladowy jest bardzo stabilny w przeciwienstwie do
adwokatowego. Dlatego krem ten polecam jedynie do lekkich tortéw bez
masy cukrowej i ciezkich dekoracji.

P.S. Robitam tort na Wielkanoc dwa razy. Za drugim razem do tynkowania uzytam
kremu z mastem, ktéry jest trwalszy. Przepis znajdziecie pod przepisem na
krem do tynkowania z biata czekolada. Zmienitam réwniez przepis na krem z
nadzieniem, dodajac do niego biatg czekolade, ktéra lepiej ustabilizowata
krem.
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P.S. Prace nad tortem najlepiej roztozy¢ sobie na kilka dni.

1 dzien: Pieczemy biszkopt, rozpuszczamy czekolade z czekoladek w $mietance.

2 dzien: Robimy krem czekoladowy i adwokatowy, sktadamy tort (przektadamy
biszkopt kremem).

3 dzien: Tynkujemy tort kremem i dekorujemy czekolada.

4 dzien: Podajemy tort gosSciom. Tort najlepiej smakuje 2-3 dni po ztozeniu
(przetozeniu go kremami). Tort Wielkanocny 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 PORCJII - Jak obliczyé ilo$é porcji.
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na biszkopt - jajka rozm. 'L’ — forma o $r 16 cm:

e ok 172 g jajek bez skorupki (3 jajka 'L’")
e 105 g drobnego cukru
e 125 g magki pszennej tortowej

Sktadniki - jajka, rozm. M:

e ok 158 g jajek bez skorupki
e 95 g drobnego cukru
* 115 g mgki pszennej tortowej

1. W misce, przy pomocy miksera (najszybsze obroty), ubijamy jajka z
cukrem. Miksujemy catos$¢ ok 12-15 min, az masa potroi swojg objetos¢. Im
wiecej jajek, tym dtuzszy czas ubijania. Przy 6 jajkach moze to zaja¢
nawet 20 minut (zalezy to tez od miksera). Odktadamy mikser.
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. W dwéch turach wsypujemy przesiang mgke. Delikatnie *gczymy jg z masg

jajeczng uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej (rézga mieszamy wolno i
delikatnie).

. Gotowe ciasto przektadamy do rantu/formy o $r 16 cm, wytozonego papierem

do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyréwnujemy wierzch ciasta.

. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155-1602C (bez termoobiegu),

do suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.

. Upieczony biszkopt wyciggamy z piekarnika i zostawiamy do wystudzenia.
. Przy pomocy dtugiego noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i

kroimy na trzy réwne blaty — grubos¢ ok 1,8 cm. Wierzch biszkoptu
(skorke) sScinamy.

Krem czekoladowy — krem czekoladowy:

1.

2.

e 180 g/ml $mietanki kremoéwki 30/36%
e 130 g czekolady z czekoladek, potamanych
e ok 55-60 g serka mascarpone, schtodzonego

Za pomocg noza odcinamy spody czekoladek i wyciggamy nadzienie, ktére
zuzyjemy do kremu adwokatowego (nadzienie umieszczamy w szczelnym
pojemniku). Pozostata czekolade kroimy na mniejsze kawatki.

W matym rondelku podgrzewamy kremowke, az bedzie gorgca (nie
doprowadzamy do wrzenia). Wytaczamy palnik i dodajemy potamanag
czekolade. Po ok 2 minutach mieszamy catos¢, az uzyskamy gtadka i
jednolita mase czekoladowg. Jes$li czekoladki nie rozpuszcza sie
catkowicie trzeba zmiksowa¢ mase blenderem. Odstawiamy mase czekoladowa
do wystudzenia. Przykrywamy folig spozywczg i wktadamy na noc do lodéwki
(min. 6 godz.).

. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzony krem czekoladowy i serek

mascarpone. Przy pomocy miksera mieszamy catos$¢, az uzyskamy gesty krem
czekoladowy.

Krem z nadzieniem adwokatowym — krem z cukierkami adwokat:

3.

»« 100 g nadzienia adwokatowego z cukierkoéw adwokatowych (ok 12

cukierkoéw)
ok 25-30 g biatej czekolady
250 g serka mascarpone, schtodzonego

. Za pomocg noza odcinamy spody cukierkdéw i wyciggamy nadzienie

adwokatowe. Przektadamy je do osobnej miseczki.

. Biata czekolade topimy w kapieli wodnej. Odstawiamy do wystudzenia,

uwazajac przy tym, aby czekolada nie zgestniata za bardzo. Czekolada nie
moze by¢ ciepta (max. 302C ), poniewaz krem sie zwarzy.

W misce, do schtodzonego serka mascarpone dodajemy nadzienie
adwokatowe i ostudzong biata czekolade. Za pomocg miksera krdtko
miksujemy, az otrzymamy gtadki i jednolity krem.

. Gotowy krem od razu naktadamy na biszkopt/ciasto. Nie przygotowujemy

kremu wczesniej i nie przechowujemy go do momentu przetozenia w loddwce.
Krem w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy bedziemy naktadac¢ go na
biszkopt.
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Proporcje na krem przed dodaniem biatej czekolady:

e 100 g nadzienia adwokatowego z cukierkéw adwokatowych (11-12 cukierkdéw)
e 250 g serka mascarpone, schtodzonego

1. Nadzienie adwokatowe dodajemy do schtodzonego serka mascarpone i
za pomocg miksera krotko miksujemy, az otrzymamy gtadki i
jednolity krem.

Do nasaczenia:
e przegotowana woda
Dodatkowo:

e konfitura malinowa, jagodowa lub z czarnej porzeczki

Krem do dekoracji z biata czekoladg — krem do dekoracji:

e 170 g/ml smietanki kremdéwki 30/36%*

e 90 g biatej czekolady

e 140 g mascarpone, schtodzonego

e mietowy/turkusowy barwnik w zelu (uzytam Wilton 'Teal’)

1. W matym rondelku podgrzewamy kreméwke, az bedzie bardzo goraca (nie
doprowadzamy do wrzenia). Wytaczamy palnik. Dodajemy potamang czekolade
i mietowy/turkusowy barwnik spozywczy. Mieszamy catos¢, az uzyskamy
gtadka i jednolitg mase. Jesli kolor masy wyjdzie nam z6ttawy lub bedzie
miat ‘dziwny/brzydki’ odcien dodajemy troche biatego barwnika.
Odstawiamy mase do wystudzenia. Przykrywamy rondelek folig spozywcza i
wktadamy na noc do loddowki, aby masa porzadnie sie schtodzita (min. 6
godz.).

2. W misce umieszczamy schtodzona mase czekoladowg i serek mascarpone.
Dodajemy troche barwnika. Przy pomocy miksera mieszamy catos$¢, az
uzyskamy gesty krem. W trakcje mieszania mozemy dodac¢ wiecej barwnika,
jesli zajdzie taka potrzeba.

3. Nie dodajemy barwnika na koncu, gdy krem bedzie gotowy. Dodatkowe
mieszanie kremu z barwnikiem powoduje warzenie sie kremu. Dlatego
dodajemy troche barwnika przed i potem mozna w trakcie ubijania doda¢
wiecej.

Mozna tez zrobi¢ krem z mastem (zrobitam taki za drugim razem, zdjecia
tortu w przekroju):

e 200 g masta w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)

e 200 g biatej czekolady (uzytam Wedel)

e 50 g/ml Smietanki kremoéwki 30%

e mietowy/turkusowy barwnik spozywczy (uzytam olejowego)

Opis wykonania kremu do tynkowania znajdziesz TUTAJ.
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Dekoracja tortu:

e 30 g/ml $mietanki kremdéwki 30/36%
* 40 g czekolady (deserowej lub gorzkiej)
e 30 g biatej czekolady, startej na tarce
e czekoladowe jajeczka do dekoracji

1.

W matym rondelku podgrzewamy kremowke, az bedzie gorgca. Dodajemy
potamang czekolade i mieszamy, az cata sie rozpu$ci. Gdyby masa wyszta
za gesta dodajemy troche $mietanki, gdy za rzadka — czekolade.

. Otrzymang polewe studzimy i dekorujemy tort i czekoladowe jajeczka.
. Zamiast rozpuszczonej czekolady w Smietance mozna ochlapa¢ tort kakao

rozpuszczonym w ekstrakcie waniliowym (1 *yzka kakao + 1 *yzka ekstraktu
waniliowego).

Wykonanie:

1.

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

. Pierwszy blat biszkoptowy umieszczamy na podktadzie/tortownicy i

nasaczmy go wodg. W tym momencie mozemy natozy¢ rant cukierniczy z
papierem do pieczenia. Naktadamy krem czekoladowy. Wygtadzamy
szpatutkg i naktadamy drugi blat biszkoptowy. Nasagczamy go. Wyktadamy
konfiture, krem adwokatowy, wyréwnujemy i przykrywamy catos$¢ ostatnim
blatem biszkoptowym, ktéry réwniez nasgczamy.

. Tak przygotowany tort wktadamy na kilka godzin do lodéwki (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.

. Tort Wielkanocny tynkujemy kremem z biatg czekolada. Szpatutka

delikatnie wygtadzamy boki i wierzch tortu.

. Otynkowany i wygtadzony tort dekorujemy (ochlapujemy) ptynng czekolads.

Uzywamy w tym celu pedzelka i tyzki (w zatgczonym filmie pokazatam jak
to zrobitam). W ten sposdb dekorujemy tez jajeczka, ale nie jest to
konieczne.

. Startg biatg czekolada i jajeczkami dekorujemy wierzch tortu. Jajeczka

najlepiej natozy¢ tuz przed podaniem tortu gosSciom.

Uwagi:

1.
2.

3.

Wszystkie sktadniki muszg miec temperature pokojowa, oprdcz mascarpone.
Uzytam jajka rozmiar ‘L’. Jedno jajko ma ok 56-58 g bez skorupki (65 g
ze skorupka), gdzie biatko wazy ok 37-38 g.

Uzytam cukierkéw Wawel. Jes$li inne cukierki maja rzadsze nadzienie, to
dodawajcie je stopniowo do mascarpone, aby nie rozrzedzito za bardzo
kremu adwokatowego. Krem w smaku jest delikatny. Jesli chcecie wzmocnic
smak i da¢ wiecej nadzienia dodajcie do kremu zelatyne, aby usztywnic
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krem.

4. Tort Wielkanocny kroimy goracym nozem, aby nie kruszyt* sie podczas
krojenia.

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

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. Piek*am biszkopt na
najnizszym poziomie piekarnika, grzatka gdra-dét.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis na tort Wielkanocny? Bedzie mi

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



