TORT Z KREMEM MILKY WAY — Ciasteczkowy
Potwor

Tort z kremem Milky Way to idealny pomyst na urodziny Twojego dziecka.
Pyszny tort z kremem z batonikéw Milky Way i fruzeling malinowag
sprawi, ze urodziny Twojej pociechy na dtugo zostana w pamieci gosci
0.

Tort Ciasteczkowy Potwdér zrobitam z okazji pierwszych urodzin
Kacperka. Gdy szukatam instrukcji do wykonania tego tortu natknetam
sie na sklep internetowy, gdzie znalaztam bardzo tadny i stodki
wisiorek z Ciasteczkowym Potworem. Wisiorek tak mi sie spodobatl, ze
kupitam az dwa. Podarowatam je Karolince i Klarze w ramach upominku od
Kacperka. Mam nadzieje, ze dziewczynki beda wspomina¢ ten dzien bardzo
dtugo ;).
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Szukasz pomystu na urodziny z Ciasteczkowym Potworem? Zapraszam do
obejrzenia aranzacji

Ciasteczkowy Potwor — Pierwsze urodziny Kacpra.

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

1 dzien: Przygotowujemy sobie czekoladowe oczy, usta i pieczemy ciastka np.
Pieguski.

2 dzien: Pieczemy biszkopt, rozpuszczamy batoniki w kreméwce i robimy
fruzeline.

3 dzien: Robimy krem z Milky Way. Sktadamy tort (przektadamy biszkopt kremem).
4 dzien: Dekorujemy tort kremem maslanym i czekolads.

5 dzien: Podajemy tort gosciom. Tort z kremem Milky Way najlepiej smakuje 2-3
dni po ztozeniu (przetozeniu go kremami). Tort jedzony na drugi dzien po
zXozeniu smakuje jak zwykte ciasto z kremem. Sprawdzitam to i czu¢ réznice,
dlatego nie warto sie $pieszyc!

Skor%y§taj z przelicznika foremek
ILOSC PORCJII - Jak obliczyé ilosS¢ porcji
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na biszkopt (tortownica $r 24 cm), mozna zrobic¢ kakaowy
biszkopt — biszkopt:

e 6 biatek (ok 222 g)
e 216 g drobnego cukru
e 6 z06ttek

» 180 g maki pszennej
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e 60 g magki ziemniaczanej

. 0ddzielamy biatka od zéttek.
. 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 sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolita mase
odktadamy mikser.

. W dwéch turach wsypujemy przesiane maki i delikatnie *aczymy je z

masg jajeczng, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.

. Gotowe ciasto przektadamy do tortownicy o sr 24 cm, wytozonej

papierem do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyréwnujemy wierzch
clasta.

. 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.

Krem z batonikami Milky Way — krem z Milky Way:

1.

¢« 470 ml $mietanki kreméwki 30/36%*
e ok 310-320 g batonikéw milky way, pokrojonych w kostke
» 630-640 g serka mascarpone, schtodzonego

Polecam podzielic¢ sktadniki na pét i zrobi¢ krem na dwa razy. Szybciej
sie ubije mniejsza ilo$¢ kremu i nie trzeba sie Spieszy¢ z przektadaniem
tortu.

. W rondelku, na matym ogniu podgrzewamy kreméwke do momentu

wrzenia. Wytgczamy palnik i dodajemy pokrojone batoniki. Mieszamy
catos¢ doktadnie, az batoniki sie rozpuszczg i uzyskamy jednolita
mase. Mozna przez chwile podgrza¢ mase, gdyby byt problem z
rozpuszczeniem sie batonikdéw. Wytgczamy palnik i odstawiamy mase
do wystudzenia.

Przykrywamy rondelek folig spozywcza i wktadamy na noc do loddwki.

. Nastepnego dnia schtodzong mase z milky way i serek mascarpone

umieszczamy w misce. Przy pomocy miksera ubijamy cato$¢ do momentu
otrzymania gestego kremu (szybsze obroty, ok 2 min).

. Gotowy krem od razu naktadamy na biszkopt. Nie robimy go kilka godzin

lub dzien wczesniej. Krem zostawiony w misce odpowietrzy sie i zwarzy
sie.

. Krem zrobitam na Smietance 30%.


https://slodkipomysl.pl/krem-z-batonikami-milky-way/

Fruzelina malinowa:

w

¢ 470 g malin mrozonych/swiezych

e 3 ptaskie tyzki cukru lub wiecej, do smaku

e 2 tyzeczki soku z cytryny lub wiecej, do smaku

e 25 g magki ziemniaczanej + 5 tyzek zimnej wody

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

i sok z cytryny. Podgrzewamy na matym ogniu. Gdy maliny puszcza
sok 1 sie ,rozpackaja’ dodajemy reszte malin. Podgrzewamy catosc¢,
az dodane maliny zmiekng i masa bedzie bardzo goraca.

. Zmniejszamy ogien i1 dodajemy rozpuszczong w wodzie magke

ziemniaczana. Doktadnie mieszamy i gotujemy, az fruzelina
zgestnieje. Gotowa fruzelina bedzie miec konsystencje kisielu.
Jes$li fruzelina wyjdzie rzadka mozna doda¢ troche wiecej maki
ziemniaczanej, rozpuszczonej w wodzie.

. Zdejmujemy rondelek z palnika i studzimy fruzeline.
. Fruzeline malinowag przechowujemy w lodéwce. Przed natozeniem na biszkopt

wyciggamy ja i ocieplamy, aby zrobita sie miekka.

. Do fruzeliny mozna doda¢ zelatyne. Przepis na fruzeling malinowg z

zelatyng znajdziesz TUTAJ.

Nasaczenie blatow:

L szkl przegotowanej, ostudzonej wody

Nie przesadzajmy z nasgczeniem, aby nie zatopi¢ biszkoptu. To ze
napisatam pét szklanki wody, nie znaczy, ze cata trzeba zuzy¢ [

Krem maslany z mlekiem skondensowanym (Sr 24 cm, wys. ok 9 cm) — krem
maslany:

1.

2.

» 480 g miekkiego masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)
e 400-450 g mleka skondensowanego,
e barwnik spozywczy, kolor niebieski

W misce, za pomocg miksera ucieramy masto, az otrzymamy puszysta
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 niebieski barwnik spozywczy do kremu. Miksujemy

krem na najszybszych obrotach, aby dobrze wymieszac¢ barwnik, a nastepnie
zmniejszamy obroty i miksujemy przez chwile.

. Gotowym kremem delikatnie tynkujemy tort z kremem milky way, tak aby

wlosy miaty sie do czego przykleil. Reszte kremu przektadamy do worka z
tylka do wtoséw. Kremu wyszto duzo i podzielitam go sobie na dwie
czesci.

. Polecam wpis ’'Jak uratowaé zwarzony krem maslany’.
. 100 g mleka skondensowanego = 80 ml.
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Dodatkowo:

1.

e 0k 30 g gorzkiej czekolady — usta
o kawatek biatej masy cukrowej — oczy
e 2 ciastka typu 'pieguski’

Usta i oczy Ciasteczkowego Potwora mozna zrobi¢ z masy cukrowej lub
biatej i gorzkiej czekolady.

. Mase cukrowg ugniatamy jak plasteline, az zmieknie. Rozwatkowujemy mase

watkiem silikonowym na cienki plaster (2-3 mm) i wycinamy dwa ko%a.
Zostawiamy je do wyschniecia na 24h. Po wyschnieciu rozpuszczong, gorzka
czekolada malujemy Zrenice.

. Gorzkg czekolade topimy w kapieli wodnej. Podgrzewam czekolade na

parze wodnej do momentu, az mniej wiecej potowa czekolady sie
rozpusci. Zdejmuje miseczke znad pary wodnej i odstawiam na bok.
Po ok 2 minutach mieszam catos¢, az czekolada zrobi sie ptynna.
Jes$li czekolada nie rozpusci sie do konca wyciggam nierozpuszczone
kawatki z masy. To mdj szybki sposéb na temperowanie czekolady.

. Rozpuszczong czekolade przektadam do woreczka cukierniczego. Odcinam

koicéwke i maluje usta na gtadkim kremie maslanym, przed dekorowaniem
tortu wtosami z kremu maslanego.

. Do zrobienia oczu na torcie ze zdje¢ uzytam ekstra biatej

czekolady w pastylkach, poniewaz biata czekolada dostepna w
sklepach ma kremowy/bezowy kolor. Dodatam do takiej czekolady
troche oleju i rozpuscitam na parze wodnej.

Wykonanie:

1.

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

. Krem milky way dzielimy na dwie czesci lub robimy kazda porcje

osobno.

. Pierwszy blat biszkoptu umieszczamy na paterze/podktadzie i

nasgczamy go. Smarujemy biszkopt cienka warstwg kremu. Naktadamy
potowe fruzeliny malinowej, zostawiajgac 1 cm wolnego od brzegu
biszkoptu. Wyktadamy krem milky way i wyrdéwnujemy szpatutka.
Przykrywamy krem drugim blatem biszkoptu. Nasaczamy go i smarujemy
cienka warstwg kremu. Wyktadamy reszte fruzeliny i naktadamy krem.
Ktadziemy ostatni blat biszkoptowy, ktdry rowniez nasgczamy.

. Tak przygotowany tort z kremem milky way schtadzamy w loddéwce kilka

godzin (min. 6 godz., najlepiej cata noc), aby tort z kremem sie
ustabilizowat.

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

pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu.

. Caty tort z kremem Milky Way tynkujemy delikatnie kremem maslanym —

grubos¢ warstwy 1 mm.


https://slodkipomysl.pl/jak-zlozyc-tort/
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~

. Wktadamy tort do lodéwki i rozpuszczamy gorzka czekolade.

. Malujemy na torcie usta rozpuszczona czekolada.

9. Niebieski krem maslany umieszczamy w worku cukierniczym z tylka do
wloséw/trawy (Wilton nr 234) i dekorujemy caty tort, zaczynajac od
dotu. Mozna uzy¢ matej tylki Wilton 233. Wtedy wtosy beda ciensze,
tak jak na torcie Kot.

10. Tort Ciasteczkowy Potwér dekorujemy oczami. Ciasteczko mozemy
potozy¢ na torcie tuz przed podaniem go gosciom (jedno cate, a
drugie pokruszone).

11. Gotowy tort przechowujemy w lodéwce. Przed podaniem gos$ciom wyciggamy ok

30 minut wczesniej, aby krem maslany zmiek%.

o

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki na biszkopt musza mie¢ temperature pokojowg.

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. Sukces wyrosnietego biszkoptu zalezy od dobrze ubitych biatek.
Dtugos¢ miksowania zalezy od mocy Waszego miksera. Mikser z
wieksza moca szybciej ubije biatka. Méj ubija od 12-15 min. To tez
zalezy od ilosci biatek. Im wiecej, tym dtuzszy czas ubijania.

5. Krem maslany mozemy przechowywa¢ w lodéwce, jes$li nie mozemy od razu
udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go wczes$niej
wyciaggng¢, aby sie ocieplit/zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie
miksujemy, aby uzyskat odpowiednia konsystencje. Krem maslany mozna
rowniez zamrozic.

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

7. Tort Ciasteczkowy Potwdr udekorowany kremem maslanym wyciggamy min. 30
min przed podaniem i kroimy goracym nozem. Krem maslany po schtodzeniu
twardnieje (jak masto) i kruszy sie podczas krojenia.

8. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C. Piek+tam
biszkopt na najnizszym poziomie piekarnika, grzatka goéra-doét.
Smacznego []

Wtosy Ciasteczkowego potwora mozna zrobic¢ tylkami do trawy/wtoséw: nr 234 i
233 (ciensze wtosy).

Podoba Ci sie przepis na tort z kremem milky way? Bedzie
mi mito jesli udostepnisz go dalej!


https://slodkipomysl.pl/tylki-cukiernicze/
https://slodkipomysl.pl/tort-z-kremem-oreo/

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



