TORT Z KREMEM SMIETANKOWYM

Tort z kremem $mietankowym i galaretka robitam dwa razy. Pierwszy tort
Baran trafit do klasy Kacpra z okazji $niadanka Wielkanocnego, ktodre
zorganizowata im Pani wychowawczyni.

W klasie Kacpra sa dziecli uczulone na orzechy i musiatam zrobié kremy,
ktére ich nie zawieraja. Potacznie musu owocowego z kremem
smietankowym i kolorowa galaretka okazato sie bardzo smaczne. Wyszedt
mi lekki, owocowy torcik, ktory przypadt do gustu matym smakoszom.
Dlatego tez zrobitam torcik drugi raz, abym mogta go uwiecznié i
podzielié sie przepisem z Wami []

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

1 dzien: Pieczemy biszkopt i przygotowujemy galaretke.

2 dzien: Przygotowujemy mus malinowy i krem $mietankowy. Sktadamy
tort.

3 dzien: Tynkujemy tort i dekorujemy. Robimy uszy z kremu mas$lanego.
4 dzien: Tort z kremem $mietankowym podajemy gosciom. Tort najlepiej
smakuje 2-3 dni po ztozeniu (przetozeniu go kremami), gdyz jedzony na
drugi dzien po ztozeniu smakuje jak zwykte ciasto z kremem.
Sprawdzitam to i czu¢ réznice, dlatego nie warto sie $pieszyc!

ILOSC PORCJI — Jak obliczyé ilo$é porciji
Jak kroié¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki biszkopt — forma o Sr 20 cm:

* 250 g jajek bez skorupki (5 jajek 'M’ )
» 150 g drobnego cukru
» 180 g magki pszennej

Uwaga: Jezeli po rozbiciu jajek otrzymacie np. 260 g, to w
przeliczniku foremek w pierwsze pole wpiszcie Srednice tortownicy 20
cm, a w drugim polu np.: 20.5 cm. Wpiszcie sktadnik: jajka — 250 g i
przeliczcie. Zwiekszajcie rozmiar tortownicy, az wyjdzie Wam wasza
waga jajek — 260 g. Wtedy wpiszcie kolejne sktadniki i przelicznik
pokaze Wam ile mgki i cukru dac¢ na 260 g jajek.

1. W misce, przy pomocy miksera, ubijamy jajka z cukrem (w stabszym
mikserze na wysokich obrotach, w robotach o duzej mocy na Srednich
obrotach). Miksujemy catos¢ ok 12-15 min, az masa potroi swoja
objetos¢. Im wiecej jajek, tym dtuzszy czas ubijania (zalezy to
tez od miksera). Wytaczamy mikser.

2. W dwdéch turach wsypujemy przesiang magke. Delikatnie *gczymy ja z
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masg jajeczng uzywajgc szpatutki lub rézgi kuchennej (rézga
mieszamy wolno i delikatnie).

3. Gotowe ciasto przektadamy do rantu/formy o $r 20 cm, wylozonego
papierem do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyréwnujemy wierzch
clasta.

4., Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155-160°C (bez
termoobiegqu), do suchego patyczka.

5. Upieczony biszkopt wyciggamy z piekarnika i zostawiamy do
wystudzenia.

6. Przy pomocy dtugiego noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy
i kroimy na trzy réwne blaty — ok 1,5-1,8 cm. Wierzch biszkoptu
(skorke) scinamy.

Nasaczenie: przegotowana woda
Kolorowe galaretki — uzytam malinowa i cytrynowa:

1. Przygotowujemy galaretki wg instrukcji na opakowaniu, z tym ze na
40 g galaretki datam ok 180-200 ml/g wody (wrzatku).

2. Gotowg galaretke przelewamy do gtebokiego talerza. Po ostudzeniu
wktadamy do lodéwki na catg noc.

3. Przed przygotowaniem kremu smietankowego kroimy galaretki na
kosteczki.

Mus malinowy:

* 330 g Swiezych/mrozonych malin

e 65-70 g cukru lub wiecej, do smaku

8 g zelatyny + 2-3 tyzki zimnej wody

» 200 g Smietanki kreméwki 30/36%, schXodzonej

1. Mrozone maliny umieszczamy w garnuszku i zasypujemy je cukrem.
Podgrzewamy cato$¢ na matym ogniu. Gdy maliny puszczg sok i sie
'rozpackaja’ wytaczamy palnik.

2. Zelatyne zalewamy zimng wodg, mieszamy i odstawiamy na ok 10 min,
do napecznienia.

3. Malinowe puree przecedzamy przez sitko, aby pozby¢ sie pestek.
Otrzymany sok (ok 210 ml / 220 g) przelewamy do garnuszka i
podgrzewamy do momentu wrzenia. Zdejmujemy z palnika i dodajmy
napeczniatag zelatyne. Catos$¢ mieszamy energicznie do chwili, kiedy
cata zelatyna sie rozpusci. Odstawiamy do wystudzenia. Puree
malinowe nie moze by¢ ciepte, poniewaz krem sSmietankowy sie
zwarzy.

4. W misce, za pomocg miksera (Srednie obroty) ubijamy $mietanke. Ale
nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
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(bedzie spada¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do korca.
Gdy ubijamy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

. Nastepnie, w 2 turach, dodajemy ostudzone puree z malin i mieszamy

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

. Gotowy mus malinowy 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 wytgczamy palnik i dodajemy
zelatyne.

Krem $Smietankowy — krem ze Smietany:

1.

2.

* 200 g Smietanki kreméwki 30/36%*, schtodzonej
» 160 g serka mascarpone, schtodzonego
e 0k 30 g cukru pudru lub wiecej, do smaku

W misce, przy pomocy miksera (szybsze obroty) ubijamy kreméwke z
mascarpone i cukrem pudrem, az otrzymamy gesty krem smietankowy.
Krem smietankowy od razu po zrobieniu przektadamy na biszkopt. Nie
przygotowujemy go wczes$niej i nie przechowujemy w misce w

loddwce.

. Stabilnos¢ i dtugos¢ ubijania kremu zalezy od $mietanki. Krem do

tortu Baran robit*am na $mietance 30%.

Krem do tynkowania — krem maslany Milky Way - tort wysoki 10 cm, Sr 20
cm — skorzystaj z Przelicznika foremek:

» 80 g zwyktego mleka, np. 3,2%

« 80 g drobnego cukru

100 g mleka w proszku*

e 330 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)

e barwnik spozywczy olejowy lub w zelu — uzytam barwnika olejowego

Colour Mill 'Nude'

Sktadniki na nos 1 uszy:

1.

Z gotowego kremu odtozy¢ 2-3 *yzki kremu i zabarwié¢ go barwnikiem
na rézowy kolor.

. Uszy barana — na papierze do pieczenia, za pomocg worka

cukierniczego, narysowatam rézowym kremem ksztatt uszu.
Wygtadzitam je delikatnie szpatutkg. Nie rdébcie zbyt cienkich
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uszu, poniewaz potem bedg sie *amad przy przenoszeniu na tort.

3. Tak przygotowane uszy z kremu maslanego wtozytam do loddéwki na
kilka godzin.

4. Nastepnie delikatnie odkleitam je od papieru i szybko natozytam na
tort.

Dodatkowo:

o tylka Wilton 1M

e pianki Marshmallow — ostrym nozem odcinamy rézowg czes¢ i
zostawiamy biat*g do dekoracji

e roztopiona czekolada mleczna lub deserowa 50% — do narysowania
oczu

1. Mleko w proszku przesiewamy.

2. W rondelku umieszczamy mleko (ptynne) i cukier. Podgrzewamy je na
matym ogniu, mieszajac caty czas, az cukier sie rozpuéci. Sciggamy
rondelek z ognia i studzimy mleko (nie moze by¢ ciepte).

3. W misce, za pomoca miksera/robota planetarnego, ucieramy masto na
jasng i puszystg mase (min. 12 min lub dtuzej, jesli robimy krem z
wiekszej ilosci masta). Gdy masto bedzie gotowe przygotowujemy
mase z mlekiem w proszku.

4. Do ostudzonego mleka z cukrem dodajemy mleko w proszku i doktadnie
mieszamy, az otrzymamy jednolitg mase. Mleczna masa szybko
zastyga, dlatego robimy mase tuz przed dodaniem jej do utartego
masta.

5. Do masta dodajemy mase mleczng (w 1-2 turach).

6. Catos$¢ miksujemy na najwyzszych obrotach ok 2 min, az otrzymamy
gtadki krem.

7. Przed dodaniem barwnika odktadamy 2-3 *yzki na nos i uszy barana.

8. Nastepnie do wiekszej czes$ci kremu dodajemy barwnik. Barwnik
dodajemy stopniowo, w matych ilos$ciach, aby uzyskac¢ odpowiedni
odcien koloru.

9. Miksujemy krem z barwnikiem przez chwile na najszybszych
obrotach, aby wymieszad dobrze barwnik.

10. Nastepnie, uzywajgc robota planetarnego, zmniejszamy obroty na
minimum i ucieramy krem przez ok 10 minut, lub dtuzej. W ten
sposOb odpowietrzamy krem maslany.

11. Gotowym kremem milky way tynkujemy i dekorujemy tort z kremem
Smietankowym.

12. Polecam wpis ’'Jak uratowad zwarzony krem maslany’.

Wykonanie tortu:

1. Tort sktadamy w wysokim rancie. Je$li go nie macie mozecie taki
rant zrobi¢ z papieru do pieczenia.
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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 ustawié¢ rant na podktadzie. Wytozyc
go od srodka papierem do pieczenia i wtozy¢ pierwszy blat
biszkoptu.

3. Naktadamy mus malinowy i wyrdéwnujemy go szpatutka. Ktadziemy
kolejny blat biszkoptu i nasgczamy go. Naktadamy cienszg warstwe
kremu smietankowego i wyktadamy pokrojong w kostke galaretke,
zostawiajgc odstep ok 1 cm od brzegu. Nastepnie wyktadamy reszte
kremu i delikatnie wyrownujemy. Ktadziemy ostatni blat biszkoptu i
nasgczamy go.

4. Tak przygotowany tort z kremem Smietankowym i galaretka wktadamy
na kilka godzin do lodéwki (najlepiej na cata noc), aby kremy w
torcie sie ustabilizowaty.

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

6. Caty tort tynkujemy kremem maslanym. Mozna najpierw natozy¢ cienka
warstwe kremu, ktéra zbierze i przyklei okruszki biszkoptu.
Nastepnie natozy¢ drugg, grubszg warstwe kremu i doktadnie
wygtadzi¢ szpatutka lub packa. Nie schtadzam tortu po natozeniu
pierwszej warstwy kremu. Nie polecam tego robic.

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

7. Po otynkowaniu tortu, za pomocg tylki zakonczonej ostrymi kolcami
(np. Wilton 1M), naktuwamy cata powierzchnie tynku. W ten sposéb
powstanie imitacja futra. Nie schtadzajcie tortu przed
naktuwaniem. Ja to zrobitam dos*ownie na 3 minuty i potem miatam
problem, bo krem za bardzo stwardniat. Za pierwszym razem nie
schtadzatam i wyszto mi wszystko pieknie. W drugim torcie, tym na
zdjeciach, po schtodzeniu efekt nie byt juz tak *tadny.

8. Nastepnie rézowym kremem maslanym ryzujemy nos barana. Roztopiong
czekoladg w worku cukierniczym malujemy oczy i buzie. Przyklejamy
pianki Marshmallow dookota tortu. Na koAcu delikatnie umieszczamy
uszy z kremu mas$lanego miedzy piankami.

9. Tak przygotowany tort z galaretka schtadzamy w loddéwce kilka
godzin, aby tynk dobrze stwardniat.

10. Gotowy tort przechowujemy w lodéwce. Przed podaniem go$ciom
wyciggamy ok 30 minut wczesniej, aby krem maslany zmiekt.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki na biszkopt musza mie¢ temperature pokojowg.
2. Krem maslany mozemy przechowywaé¢ w lodéwce, je$li nie mozemy od
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razu udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go
wczesniej wyciagnaé, aby sie ocieplit zmiekt. Nastepnie mikserem
ponownie mieszamy, aby uzyskat odpowiednia konsystencje. Krem
maslany mozna réwniez zamrozic.

3. Pod tort z kremem smietankowym i galaretka, otynkowany kremem
maslanym, koniecznie dajcie grubszy podktad. Zapobiegnie on
pekaniu kremu podczas przenoszenia/transportu tortu.

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

5. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

6. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 155°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C. Piektam
biszkopt na najnizszym poziomie piekarnika, grzatka géra-doét.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis na tort z kremem $mietankowym?

Bedzie mi mito jesli udostepnisz go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktdéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.



