TORT Z KREMEM POMARANCZOWYM

Tort z kremem pomarafnczowym i speculoos polecam na Swieta i inne zimowe
okazje :). Tort Batwan zrobitam z okazji 4 urodzin Kacperka. Maty byt
uszczesliwiony pieknym batwankiem, a mama dumna z kolejnego stodkiego
wyzwania :). Torcik jest przestodki i zachwyci kazde dziecko swoim wygladem,
a gosSci swoim wyjatkowym, sSwiatecznym smakiem. Zapraszam!

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

Kilka dni przed wykonaniem tortu mozemy zrobié dekoracje z masy cukrowej, aby
zdazyty wyschnac.

1 dzien: Pieczemy ciasto marchewkowe, biszkopt cynamonowy i orange curd.

2 dzien: Robimy krem Speculoos i krem pomaranczowy, a nastepnie sktadamy tort
(przektadamy ciasto i biszkopt kremem).

3 dzien: Tynkujemy i dekorujemy tort kremem maslanym.

4 dzien: Tort z kremem pomaranczowym podajemy gosSciom. Tort Batwan 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 czud
réznice, dlatego nie warto sie $pieszyc!

Skorzystaj z przelicznika foremek
ILOSC PORCJI -17-18 — Jak obliczyé ilo$é porcji

Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na 1 blat ciasta marchewkowego o Sr 20 cm i wysokos$ci 2 cm:

e 2 jajka, rozm 'L’

60 ml oleju rzepakowego

e 70 g drobnego cukru trzcinowego
e skdrka starta z 3/4 pomaranczy

e 110 g magki pszennej

e 1 tyzeczka proszku do pieczenia
e 1/2 tyzeczki cynamonu

e 1/4 tyzeczki gatki muszkatotowej
e szczypta gozdzikéw (opcjonalnie)
e 40 g drobno posiekanych orzechéw wtoskich
e 20 g drobno posiekanych migdatéw
e 140 g drobno startej marchewki

1. Orzechy i migdaty mozemy posieka¢ nozem lub blenderem (specjalny
pojemnik do siekania). Marchewke $cieramy na tarce z matymi oczkami (na
filmie pokazuje jak mate te oczka powinny byc). Mozna tez uzy¢
malaksera.

2. W misce, za pomoca rézgi kuchennej mieszamy jajka, olej, cukier i skdrke
z pomaranczy. Dodajemy make z proszkiem do pieczenia, cynamonem, gatka
muszkatotowa i goZzdzikami. Mieszamy cato$¢ tylko do potaczenia sie
sktadnikoéw.

3. Do otrzymanej masy dodajemy orzechy, migdaty oraz startg marchewke i
krotko mieszamy.

4. Gotowe ciasto marchewkowe przektadamy do formy o Sr 20 cm, wytozonej
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papierem do pieczenia (samo dno).

5. Pieczemy ok 35-45 min w 180°C (bez termoobiegu) lub dtuzej, do suchego
patyczka.
Wyciggamy i studzimy.

6. Ostudzone marchewkowe ciasto wyciggamy z formy. Ciasto wyrasta z
delikatng g6rka, ktérg mozna $cig¢ przed natozeniem kremu.

Sktadniki na biszkopt cynamonowy:

e 3 biatka (ok 110 g)

e 100 g drobnego cukru

e 3 z6ttka

* 114 g maki pszennej

e 1 tyzeczka cynamonu

e 1/4 tyzeczki imbiru

e szczypta gozdzikéw (opcjonalnie)

1. 0ddzielamy biatka od zdéttek.

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 10-12 min, az
masa bedzie gesta (im wiecej biatek tym dtuzszy czas ubijania).

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

4. W dwéch turach wsypujemy przesiang make z przyprawami i delikatnie
taczymy ja z masa jajeczna, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.

5. Gotowe ciasto przektadamy do formy/rantu o $sr 20 cm, wytozonej papierem
do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyréwnujemy wierzch ciasta.

6. Pieczemy ok 40 — 45 min w temperaturze 165°C (bez termoobiegu) lub
dtuzej, do suchego patyczka.

7. Upieczony biszkopt z cynamonem 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 dwa
réwne blaty.

Nasaczenie:
Nasaczamy tylko biszkopt cynamonowy. Mozemy to zrobi¢ staba herbatg lub
sokiem pomaranczowym z dodatkiem soku z cytryny.

Dodatkowo:

e powidta do posmarowania ciasta marchewkowego
e pomaranczowy curd (jesli zostanie z kremu pomaranczowego) do
posmarowania blatu biszkoptu. Zamiast curdu mozna zrobi¢ fruzeline

pomaranczowa. Mozna tez pomingc.

Krem Speculoos — krem Speculoos:
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e 300 g serka mascarpone, schtodzonego
e 150 g kremu Speculoos, schtodzonego*

1. W misce umieszczamy mascarpone oraz krem ciasteczkowy i za pomocag
miksera mieszamy krétko, do momentu potaczenia sie sktadnikoéw.

2. Uzytam gotowego kremu Speculoos z kawatkami ciastek, ktéry kupitam w
Lidlu.

Krem pomaranczowy — pomaranczowy krem:

e 230 ml $mietanki 36%, schtodzonej
e 120 g serka mascarpone, schtodzonego
e 180 — 200 g pomaranczowego curdu, schtodzonego, do smaku

Sktadniki na ok 200 g pomaranczowego curdu — wykonanie orange curd:

e 1 jajko (rozm. L)

1 z6ttko

50 — 60 g cukru lub, do smaku*

120 ml soku wycisnietego z 2 Srednich pomaranczy

3 tyzeczki soku z cytryny

skdorka starta z 2 pomaranczy (Srednie, umyte i wyszorowane)

1/3 tyzeczki mielonych gozdzikéw (opcjonalnie)

75 g miekkiego masta*

1/2 — 1 tyzeczki maki ziemniaczanej + 1 tyzka soku pomaranczowego
(opcjonalnie, gdy curd wyjdzie za rzadki)

Wykonanie kremu pomaranczowego:

1. W misce umieszczamy S$mietanke i mascarpone. Za pomocg miksera miksujemy
catos¢ (Srednie obroty), az otrzymamy gesty krem Smietankowy (trzeba
uwaza¢, aby za dtugo nie ubijac kremu, poniewaz po dodaniu curdu musimy
go jeszcze chwile miksowac).

2. Do kremu dodajemy schtodzony orange curd i krétko miksujemy ($rednie
obroty), tylko do potaczenia sie sktadnikow.

3. Gotowy krem pomaranczowy naktadamy na biszkopt.

4. Kremu nie schtadzamy przed wytozeniem na biszkopt.

Krem maslany z mascarpone do tynkowania tortu o Sr 20 cm, wysoki 9 cm:

» 200 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)

e 65 g cukru pudru (przy kakao dajemy wiecej)

* 320 g serka mascarpone, w temperaturze pokojowej
e biaty barwnik (wybielacz)

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.

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

3. Nadal miksujgc dodajemy powoli serek mascarpone. Dodatam go w 3
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turach. Miksujemy catos$¢, az uzyskamy gtadki krem.
4. W tym momencie dodajemy biaty barwnik (wybielacz), aby wybielié krem.
5. Miksujemy chwile na najszybszych obrotach, aby wymiesza¢ dobrze biaty
barwnik, a nastepnie zmniejszamy obroty i mieszamy krem przez kilka
minut. W ten sposéb odpowietrzymy krem maslany, aby nie byt ‘dziurawy’.
Gotowym kremem tynkujemy tort z kremem pomaranczowym.

6. Polecam wpis — Jak uratowal zwarzony krem maslany

Krem maslany z mascarpone do dekoracji tortu:

» 100 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)

* 30 g cukru pudru

« 160 g serka mascarpone, w temperaturze pokojowej
e biaty barwnik (wybielacz)

e niebieski barwnik w zelu

1. Krem robimy tak samo jak krem do tynkowania, tylko po dodaniu wybielacza
odktadamy 2 petne tyzki biatego kremu.

2. Do pozostatego biatego kremu dodajemy troche niebieskiego barwnika, aby
uzyskac¢ jasno niebieski kolor kremu. Mieszamy barwnik z kremem mikserem.

Dodatkowo:

e 10 g gorzkiej/deserowej czekolady

e masa cukrowa biata i czarna (uzytam masy Saracino Pasta Model, do
figurek)

e pomaranczowy barwnik spozywczy w zelu

1. Czekolade topimy w kagpieli wodnej. Rozpuszczong i ostudzong czekolade
przektadamy do woreczka, a nastepnie odcinamy rég (robimy malutka
dziurke) i malujemy Batwanowi usmiech.

2. Z czarnej masy cukrowej formujemy oczy, a do biatej dodajemy
pomaranczowy barwnik i robimy nos bat*wanowi. Oczy mozna tez zrobic z
gorzkiej czekolady.

3. Gotowa masa cukrowa w opakowaniu jest twarda, dlatego trzeba ja rozgrzac
i ugnies¢ jak plasteline. Gotowe cze$ci dekoracji zostawiamy do
wysuszenia (1-2 dni). Wysychanie masy mozna przyspieszy¢ przez dodanie
proszku CMC, o ktérym opowiadam na moim profilu na Instagramie w
wyréznionej relacji 'Klej CMC’.

4. Dekoracja z masy cukrowej mozemy wykona¢ nawet 2 tygodnie przed
zrobieniem tortu. Zamknijcie wysuszone dekoracje w szczelnym pudetku.
Nie przechowujemy takich dekoracji w lodéwce!

Wykonanie:

1. Tort sktadamy w wysokim rancie. Je$li go nie macie mozecie taki rant
zrobi¢ z papieru do pieczenia.
Polecam wpis: Sktadanie tortu bez rantu.

2. 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¢
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go od sSrodka papierem do pieczenia i wtozy¢ pierwszy blat
biszkoptu.

3. Naktadamy krem Speculoos i wyréwnujemy go szpatutka. Ktadziemy pierwszy
blat biszkoptu cynamonowego. Nasgczamy biszkopt i smarujemy
pomaranczowym curdem (cienka warstwa) lub naktadamy fruzeline
pomaranczowa. Nastepnie naktadamy krem pomaranczowy. Rownomiernie
rozprowadzamy szpatutka. Ktadziemy ostatni blat biszkoptu i nasagczamy
go.

4. Tak przygotowany tort wktadamy na kilka godzin do lodéwki (min. 6 godz.,
najlepiej na cata noc), aby tort z kremami sie ustabilizowat.

5. Wyciggamy tort z rantu: $ciggamy rant i odklejamy papier do
pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu

6. Caty tort tynkujemy biatym kremem maslanym. Najpierw naktadamy cienka
warstwe kremu, ktéra zbierze i przyklei okruszki biszkoptu. Nastepnie
naktadamy druga, grubszg warstwe kremu i doktadnie wygtadzamy szpatutka
i packa.

Tort bez problemu mozna otynkowaé¢ jedna warstwa kremu, naktadajac od

razu caty krem maslany. Nie trzeba naktadac¢ pierwszej, ciefiszej warstwy.

Dlatego rébcie tak, jak Wam jest tatwiej.

. Schtadzamy tort w lodéwce ok 40 minut, aby tynk troche stwardniat.

8. Na schtodzonym robimy dekoracje. Tylka Wilton 1M zrobitam obramowanie
czapki. Tylka Wilton nr 18 zrobitam 'warkocze’ na czapce i obramowanie
na dole tortu.

9. Biaty krem maslany przektadamy do worka cukierniczego z tylka do wtosodw
(Wilton nr 233) i robimy pompon czapki. Polecam wpis — Tylki cukiernicze

10. Gotowy tort z kremem pomaranczowym przechowujemy w lodéwce. Przed

podaniem go$ciom wyciggamy do 30 minut wczes$niej, aby krem maslany
zmiek*t.

~

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg mieé temperature pokojowg.

2. Uzytam jajka rozmiar ‘L’, gdzie jedno jajko ma ok 56-60 g (bez
skorupki).

3. Biszkopt najlepiej upiec 1-2 dni wcze$niej przed przetozeniem go kremem.
Jesli tort bedzie jedzony w sobote, to biszkopt mozna upiec juz we
wtorek.

4. Krem maslany mozemy przechowywa¢ w lodéwce, jesli nie mozemy od razu
udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go wczes$niej
wyciagnaé, aby sie ocieplit zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie
mieszamy, aby uzyskal odpowiednia konsystencje. Krem maslany mozna
rowniez zamrozic.

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

6. Tort z kremem pomarafnczowym otynkowany kremem maslanym wyciggamy min. 30
min przed podaniem i kroimy gorgcym nozem. Krem maslany po schtodzeniu
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twardnieje (jak masto) i kruszy sie podczas krojenia.

7. Sukces wyros$nietego biszkoptu zalezy od dobrze ubitych, sztywnych
biatek, dlatego polecam ubijac¢ biatka min. 10 minut, aby mieé pewnos¢,
ze biszkopt tadnie wyrosnie. Mikser z wiekszg mocg pewnie szybciej ubije
biatka. M6j ubija od 12-15 min. Zalezy to rdéwniez od ilosci biatek. Im
wiecej biatek, tym dtuzszy czas ubijania.

8. Uzytam mgki pszennej tortowej, typ 450.

9. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 152C. Piektam biszkopt na
najnizszym poziomie piekarnika, grzatka gdéra-dét.

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.



