TORT Z KREMEM KINDER BUENO — tort Kot

Tort z kremem kinder bueno i musem malinowym, ktéry zrobitam z okazji urodzin
coreczki przyjaciela meza. Jego cdéreczka uwielbia kotki, stad pomyst na taki
uroczy torcik kot. Niestety nie nagratam tutorialu do tego tortu, ale robitam
go podobnie jak Tort Jednorozec, gdzie znajdziecie film, na ktdérym pokazatam
co i jak zrobitam.

Polecam rowniez tort kotek z kremem oreo.

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, rozpuszczamy batoniki Kinder Bueno w $mietance.

2 dzien: Robimy krem kinder bueno, mus malinowy i sktadamy tort (przektadamy
biszkopt kremami).

3 dzien: Tynkujemy i dekorujemy tort kremem mas$lanym.

4 dzien: Tort z kremem kinder bueno podajemy go$ciom. 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 $pieszyc!

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

Skorzystaj z przelicznika foremek
ILOSC PORCII — Jak obliczyé ilo$é porcji

Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na biszkopt (tortownica/rant sr 22 cm) — biszkopt z olejem:

e 6 biatek (ok 220 g)
e 200 g drobnego cukru
e 6 z6ttek

e 5 tyzek oleju

e 250 g magki pszennej

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).

3. Nadal ubijajac biatka, dodajemy zéttka wymieszane z olejem. Miksujemy
krotko, tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolitg mase
odktadamy mikser.

4. W dwéch turach wsypujemy przesiang magke i delikatnie *gczymy jg z masg
jajeczna, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.

5. Gotowe ciasto przektadamy do formy/rantu o $sr 22 cm. Tortownice
wyktadamy papierem do pieczenia — samo dno. Delikatnie wyrdéwnujemy
wierzch ciasta.
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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
kroil).

8. Przy pomocy noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i kroimy na
trzy réwne blaty. Wierzch tortu (skorke) Scinamy.

Nasaczenie: przegotowana woda
Krem z batonikami Kinder Bueno:

* 340 ml/g $mietanki kremdéwki 36%*

e 9 batonikdéw Kinder Bueno — ciemnych (4,5 opakowania)
e 23 g mlecznej czekolady

e« 170 g serka mascarpone, schtodzonego

1. W rondelku, na matym ogniu podgrzewamy $mietanke. Gdy bedzie
bardzo goragca (zacznie wrze¢) wytaczamy palnik i dodajemy
pokrojone batoniki Kinder Bueno z czekoladag. Catos$¢ doktadnie
mieszamy, az batoniki i czekolada sie rozpuszczg i uzyskamy
jednolitg mase. Mozemy zmiksowac mase blenderem, jesli batoniki
nie bedg sie chciaty *adnie rozpus$cié¢ lub podgrzac mase.

2. Przecedzamy jeszcze ciepta mase z batonikami przez sitko, aby
pozby¢ sie wafelkow (nie trzeba tego robic¢, ale krem wtedy nie
jest 'ciaggnacy’' przez obecnos$¢ rozmoktych wafelkéw). Odstawiamy
mase do wystudzenia. Przykrywamy folig spozywcza i schtadzamy w
lodéwce kilka godzin, najlepiej cata noc.

3. Nastepnego dnia schtodzong mase z batonikami Kinder Bueno i serek
mascarpone umieszczamy w misce. Za pomocg miksera mieszamy catos¢,
az otrzymamy gesty krem (szybsze obroty).

Mus malinowy — mus z malin:

* 400 g swiezych/mrozonych malin

« 80 g cukru lub wiecej, do smaku

e 3-4 xyzeczki soku z cytryny (opcjonalnie)

10 g zelatyny + 3 tyzki zimnej wody

e 240 ml/g $mietany kreméwki 30/36%, schtodzonej

1. Mrozone maliny umieszczamy w garnuszku. Dodajemy cukier i sok z
cytryny. Podgrzewamy na matym ogniu. Gdy maliny puszcza sok i sie
'rozpackaja’ wytgczamy palnik.

2. Zelatyne zalewamy wodg i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.

3. Malinowe puree przecedzamy przez sitko, aby pozby¢ sie pestek.
Otrzymany sok przelewamy do garnuszka i podgrzewamy do momentu
wrzenia. Zdejmujemy z palnika i dodajmy napeczniata zelatyne.
Cato$¢ mieszamy energicznie do chwili, kiedy cata zelatyna sie
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rozpusci. Odstawiamy do wystudzenia. Puree malinowe nie moze by¢
ciepte, poniewaz krem $mietankowy sie zwarzy.

. W misce, za pomoca miksera (Srednie obroty) ubijamy Smietanke. Ale

nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
(bedzie spada¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do korca.
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 malinowe i mieszamy

delikatnie catos¢ za pomoca tyzki lub rézgi kuchennej, tylko do
potaczenia sie sktadnikéw. Mus wyjdzie luZny (nie zwarzony), ale taki ma
by¢. Mozemy go na chwile wtozy¢ do loddéwki, aby troche zgestniat.

. Gotowy mus malinowy wyktadamy na biszkopt/ciasto.
. Przed wytozeniem musu na blat (jes$li nie mamy rantu) polecam zrobi¢ rant

wokét tortu z papieru do pieczenia — polecam wpis: Jak ztozy¢ tort bez
rantu.

. Swieze maliny miksujemy blenderem na gtadkie puree. Przecedzamy przez

sitko. Do soku dodajemy cukier i sok z cytryny. Podgrzewamy do momentu
wrzenia. Nastepnie wytgczamy palnik i dodajemy zelatyne.

Krem maslany z mascarpone do tynkowania tortu o $r 22 cm, wysoki 9 cm:

1.

7.
8.

e« 270 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)

* 90 g cukru pudru

» 330 g serka mascarpone, w temperaturze pokojowej
e biaty barwnik (wybielacz)

Mascarpone wyciggamy z lodowki min. 5 godzin przed zrobieniem kremu.
Serek ociepla sie dtuzej od masta i dwie godziny to za krétki czas na
ocieplenie mascarpone.

. W misce, za pomoca miksera ucieramy masto z cukrem pudrem, az

otrzymamy puszystg mase (min. 12 min, najszybsze obroty miksera).

. Nadal miksujgc dodajemy powoli serek mascarpone. Dodatam go w 3

turach. Miksujemy catos¢, az uzyskamy gtadki krem.

. W tym momencie dodajemy biaty barwnik (wybielacz), aby wybielic krem.
. Miksujemy chwile na najszybszych obrotach, aby wymieszac¢ dobrze biaty

barwnik.

. Nastepnie, uzywajac robota planetarnego, zmniejszamy obroty na minimum i

ucieramy krem przez ok 10 minut. W ten sposdéb odpowietrzamy krem
maslany, aby nie by*o dziur w tynku.
Gotowym kremem tynkujemy tort z kremem kinder bueno.

Polecam wpis ’'Jak uratowac¢ zwarzony krem maslany’.

Grzywa — krem maslany z mlekiem skondensowanym, mozna zrobi¢ krem taki
jak do tynkowania:

e 520 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
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e 260 g mleka skondensowanego zageszczonego stodzonego
e kolorowe barwniki spozywcze w zelu: rézowy, zétty, fioletowy
e biaty barwnik/wybielacz

1.

2.

3.

4.

W misce, za pomocg miksera ucieramy masto, az otrzymamy puszystg mase
(min. 15 min, najszybsze obroty miksera).

Nadal miksujgc dodajemy powoli mleko skondensowane. Dodatam je w 3
turach.

Miksujemy catos$¢, az uzyskamy gtadki krem (ok 2 minut).

W tym momencie dodajemy biaty barwnik (wybielacz), aby troche wybieli¢
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’.

. Kremu dzielimy na 4 czeSci:

150 g biatego kremu

290 g kremu — barwimy na rézowy kolor
150 g kremu — barwimy na z6tty kolor
130 g kremu — barwimy na fioletowo

Krem biato-zo6tty: 150 g biatego + 150 g zéttego (na filmie z tortem
jednorozec pokazatam jak potgczy¢ dwa kolory) — tylka Wilton 1M

Réozowy krem: 290 g — tylka Wilton 2D (mozna uzy¢ 1M)

Krem fioletowy: 140 g — tylka Wilton 4B

Dodatkowo:

1.

2.

Oczy, nos i wasy zrobione z gotowej, czarnej masy cukrowej Saracino
Pasta Model (masa do figurek).

Zamiast masy cukrowej mozna namalowa¢ oczy, nos i wasy czarnym
barwnikiem.

. Uszy zrobitam z biatej masy cukrowej Saracino Pasta Model.

W tym wpisie pokazuje jak takie uszy zrobic¢ (zrobitam je bez wykataczek,
nie sa potrzebne) — uszy z masy cukrowej.

Wykonanie:

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.

. 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.

. Naktadamy krem kinder bueno i wygtadzamy go szpatutkay. Naktadamy drugi

blat biszkoptu, nasgczamy go i naktadamy mus malinowy. Delikatnie
wygtadzamy i przykrywamy ostatnim blatem biszkoptowym, ktdéry réwniez
nasaczamy.
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11.
12.

. Tak przygotowany tort z kremem kinder bueno 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.

. Caty tort tynkujemy biatym kremem maslanym. Mozna najpierw natozyc

cienka warstwe kremu, ktdéra zbierze i przyklei okruszki biszkoptu.
Nastepnie natozy¢ drugg, grubszg warstwe kremu i doktadnie wygtadzi¢
szpatutka lub packa.

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

. Tak przygotowany tort z kremem kinder bueno wkt*adamy do lodéwki i

przygotowujemy kolorowe kremy do zrobienia grzywy.

. Schtodzony tort dekorujemy kolorowymi kremami, robigc grzywe kotka.
. W miekki krem wbijamy uszy kotka.
. Na koncu, na miekki krem maslany przyklejamy oczy, nos i wasy. JesSli

malujecie te czesci barwnikiem, to robimy to na schtodzonym, twardym
kremie za pomoca cienkiego pedzelka.

Tak przygotowany tort kot przechowujemy w loddwce.

Tort kot przed podaniem wyciggamy kilka minut wczesniej, aby sie
ocieplit. Kroimy tort goracym nozem.

Polecam obejrze¢ film, gdzie pokazuje jak robie tort

jednorozec.
kliknij — Tort jednorozec.

Tam zobaczycie jak zrobié¢ kolorowg grzywe na torcie.

Uwagi:

1.

Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowa, oprécz sktadnikow
na kremy.

. Uzytam jajka rozmiar ‘L’. Jedno jajko ma ok 56-58 g bez skorupki (65 g

ze skorupka), gdzie biatko wazy ok 37-38 g.

. Krem maslany mozemy przechowywa¢ w lodéwce, jesli nie mozemy od razu

udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go wczes$niej
wyciggng¢, aby sie ocieplit/zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie
miksujemy, aby uzyskat odpowiednia konsystencje. Krem maslany mozna
rowniez zamrozic.

. Pod tort kot otynkowany kremem maslanym koniecznie dajcie gruby podktad,

ok 1 cm. Zapobiegnie on pekaniu kremu podczas przenoszenia/transportu
tortu.

. Tort z kremem kinder bueno otynkowany kremem ma$lanym wyciggamy min. 30

min przed podaniem i kroimy goracym nozem. Krem maslany po schtodzeniu
twardnieje (jak masto) i kruszy sie podczas krojenia.

. Dekoracje z masy cukrowej robimy kilka dni wczesniej, aby zdazyty

wyschng¢. Mozna je nawet zrobi¢ 2 tygodnie wczesniej.

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.
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8. 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 jesli udostepnisz
go dalej!

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



