TORT Z KREMEM OREO

Tort z kremem oreo i musem malinowym to idealny tort dla dzieci. Tort 'Kot’
zachwyci matych gosci nie tylko smakiem, ale i wygladem! Bo ktére dziecko nie
marzy o matym, stodkim kotku? Tort zrobitam dla céreczki przyjaciét, dlatego
nie mam zdjecia w przekroju, ani filmu. Ponizej, pod przepisem, wstawitam
film z tortem Mi$, poniewaz tort Kot robimy podobnie. Uszy do kotka zrobitam
takie same jak uszy z tortu Jednorozec, tylko bez wykataczek. Tutorial
znajdziecie TUTAJ

Polecam réwniez tort inny torcik z motywem kota — tort Kot

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

Kilka dni przed zrobieniem tortu robimy dekoracje z masy cukrowej, aby zdazyty
wyschnac.

1 dzien: Pieczemy biszkopt.

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

3 dzien: Dekorujemy tort kremem maslanym.

4 dzien: Tort z kremem oreo 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 czu¢ rdéznice, dlatego nie
warto sie $pieszyc!

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

Sktadniki na biszkopt (tortownica/rant sr 20 cm) — biszkopt z olejem:

e 5 biatek (ok 185 g)
e 180 g drobnego cukru
e 5 z6ttek

e 4 xyzki oleju

¢ 190 g maki pszennej

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 15 min, az masa
bedzie gesta (im wiecej biatek tym dtuzszy czas ubijania).

3. Nadal ubijajac biatka, dodajemy zdéttka wymieszane z olejem. Miksujemy
krétko, tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolita mase
odktadamy mikser.

4. W dwéch turach wsypujemy przesiang mgke i delikatnie *gczymy ja z masa
jajeczng, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.

5. Gotowe ciasto przektadamy do formy/rantu o sr 20 cm. Tortownice
wyktadamy papierem do pieczenia — samo dno. Delikatnie wyréwnujemy
wierzch ciasta.

6. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155°C (bez termoobiegu), do
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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
trzy réwne blaty.

Nasaczenie: przegotowana woda

Krem oreo — krem z ciasteczkamli oreo:

e 220 ml/g Smietanki kreméwki 36%, schtodzonej
e 170 g serka mascarpone, schtodzonego

e ok 20 g cukru pudru lub wiecej, do smaku

e 10-12 ciastek ‘Oreo’ (lub wiecej*)

1. Kilka ciastek — 5 szt (cate, razem z kremem) rozdrabniamy w malakserze
na drobny mak. Pozostate ciastka kroimy nozem na wieksze kawatki, tak
aby byty wyczuwalne w kremie.

2. W misce umieszczamy Smietanke, mascarpone i cukier puder. Miksujemy
catos¢ mikserem, az otrzymamy gesty i sztywny krem smietankowy.
Odktadamy mikser.

3. Dodajemy do kremu pokruszone ciastka (wszystkie) i za pomoca %topatki
delikatnie tgczymy z kremem Smietankowym.

4. Gotowy krem oreo od razu naktadamy na biszkopt lub ciasto. Nie
schtadzamy go w lodéwce.

5. Stabilnos$c¢ i dtugos¢ ubijania kremu zalezy od Smietanki. Krem z rzadsza
$mietanka (30%) ubija sie dtuzej. Wtedy tez dajemy wiecej mascarpone lub
zmniejszamy ilos$¢ Smietanki 30%, aby krem byt stabilniejszy.

Mus malinowy — mus z malinami:

» 330 g Swiezych/mrozonych malin

e 65 g cukru lub wiecej, do smaku

e 3 tyzeczki soku z cytryny (opcjonalnie)

« 8 g zelatyny (2 *yzeczki) + 2 tyzki zimnej wody
« 200 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 (ok 210 ml) przelewamy do garnuszka i podgrzewamy do
momentu wrzenia. Zdejmujemy z palnika i dodajmy napeczniatag
zelatyne. Cato$¢ mieszamy energicznie do chwili, kiedy ca%a
zelatyna sie rozpusci. Odstawiamy do wystudzenia. Puree malinowe
nie moze by¢ ciepte, poniewaz krem Smietankowy sie zwarzy.
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W misce, za pomoca miksera (Srednie obroty) ubijamy sSmietanke. 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.

. 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 lodéwki, aby troche zgestniat.

. Gotowy mus malinowy od razu wyktadamy na biszkopt.
. Swieze maliny miksujemy blenderem na gtadkie puree. Przecedzamy przez

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

Krem do dekoracji tortu z kremem oreo (wysoki 10-11 cm) — krem maslany:

P.S. 100 g mleka skondensowanego = 80 ml.

Sktadniki:

1.

2.

~

* 400 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
* 300 g mleka skondensowanego (zageszczonego) stodzonego, w puszce

Llub w tubce

e 76%ty, rézowy, niebieski i zielony barwnik spozywczy w zelu
e biaty barwnik/wybielacz

W misce, za pomocg miksera ucieramy masto, az otrzymamy puszysta
mase (min. 10 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 wybielid

krem. Jesli chcemy otrzyma¢ np. tadny zétty kolor kremu, to najpierw
krem troche wybielamy, a potem dodajemy kolorowy barwnik.

. Miksujemy chwile krem na najszybszych obrotach, aby dobrze wymieszac

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

. Z gotowego biatego kremu odktadamy ok 160 g kremu. Dzielimy go na

3 czesci: 2x po 60 g i 1x 40 g. Do jednej wiekszej porcji dodajemy
rézowy barwnik w zelu i mieszamy doktadnie tyzkg. Druga, wiekszag
porcje barwimy na niebieski kolor. Ostatnig, najmniejszag porcje
barwimy na zielono.

. Pozostata, najwieksza porcje kremu barwimy na kolor zé6tty.

. Polecam wpis — Jak uratowad zwarzony krem maslany
. Biaty barwnik potrzebuje czasu, aby zadziata¢, dlatego po jego dodaniu

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

Dodatkowo:

e biata i czarna masa cukrowa Saracino Pasta Model (masa do

figurek) .

Wykonanie:

1.

10.

11.

Kilka dni wcze$niej przygotowujemy oczy, buZke i uszy kotka z masy
cukrowej, aby dekoracje dobrze wyschty.

. Tort sktadamy w wysokim rancie. Jesli go nie macie mozecie taki rant

zrobi¢ z papieru do pieczenia.
Polecam wpis: Sktadanie 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.

. Wyktadamy krem oreo i wyréwnujemy go. Naktadamy drugi blat

biszkoptu i nasgczamy go. Wyktadamy mus malinowy, wyrdéwnujemy
szpatutkg i przykrywamy ostatnim blatem biszkoptowym, ktdéry
réwniez nasgczamy.

. Tak przygotowany tort z kremem oreo wktadamy na kilka godzin do loddwki

(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 tynkujemy cienka warstwg zé*tego kremu maslanego — 1 mm.
. 26Xty krem maélany umieszczamy w worku cukierniczym z tylkag do

wloséw/trawy (uzytam Wilton 233). Dekorowanie tortu zaczynamy od
dotu. Na konAcu robimy futerko na g6rze. Nastepnie umieszczamy
buzke kotka, oczy i uszy, ktore dekorujemy zdét*tym kremem maslanym
(jak na zataczonych zdjeciach).

. Dekorujemy tort kotek rézowym (tylka Wilton 32), niebieskim (Wilton 22

lub 32) i zielonym (liscie — Wilton 352) kremem maslanym.

Tort z kremem oreo przechowujemy w lodéwce. Krem maslany w lodéwce
twardnieje. Tort przed podaniem go$ciom wyciggamy z loddwki min.
30 minut wczes$niej, aby krem maslany troche zmiekt.

Tort kotek najlepiej kroi sie goracym nozem.

Uwagi:

1.
2.

Wszystkie sktadniki na biszkopt musza mie¢ temperature pokojowg.
Uzytam jajka rozmiar ‘L’. Jedno jajko ma ok 56-58 g bez skorupki (65 g
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ze skorupka), gdzie biatko wazy ok 37-38 g.

. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

4. Sukces wyrosnietego biszkoptu zalezy od dobrze ubitych biatek. Dtugosc
miksowania zalezy od mocy Waszego miksera. Mikser z wiekszg moca
szybciej ubije biatka. M6j ubija ok 12-15 minut. To tez zalezy od ilosci
biatek. Im wiecej, tym dtuzszy czas ubijania.

5. Biszkopt najlepiej upiec 1-2 dni wczesniej, przed przetozeniem go
kremami. Jesli tort z kremem oreo bedzie jedzony w sobote, to biszkopt
mozna upiec juz we wtorek.

6. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C. Piektam
biszkopt na najnizszym poziomie piekarnika, grzatka géra-dét.

w

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.



