TORT Z MICHAtKAMI

Tort z michatkami, obsypany rézami z kremu maslanego to moja stodka
propozycja na Dzien Kobiet i nie tylko :). Tort z michatkami zrobitam
Zz okazji urodzin mojego meza, dlatego wybor smakéw nie byt
przypadkowy, bo jakie inne kremy lepiej pasowaltyby do mezczyzny o
imieniu Michat?

Miatam pewne obawy zwiazane z dekoracja tortu. Robitam wczesniej roze
z kremu smietankowego (kremowka + mascarpone), ale nie bytam
zadowolona z efektu koncowego, dlatego w tym przypadku zrobitam je z
kremu maslanego na bezie szwajcarskiej. Réze wyszty pieknie, tworzac
uroczy torcik na wyjatkowe okazje.

FB 1 INSTAGRAMIE

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

1 dzienn: Pieczemy biszkopt i rozpuszczamy czekolady do kreméw z michatkami.

2 dzien: Robimy fruzeline, kremy z michatkami i sktadamy tort (przektadamy
biszkopt kremami).

3 dzien: Dekorujemy tort kremem maslanym.

4 dzien: Podajemy tort gosSciom. Tort z michatkami 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 czuc¢ réznice, dlatego nie
warto sie $pieszyc!

Skorzystaj z Przelicznika foremek
ILOSC PORCII — Jak obliczyé ilos$é porcji

Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Biszkopt kakaowy (tortownica, $r 18 cm) — biszkopt kakaowy:

4 biatka (ok 148 g)
» 148 g drobnego cukru
e 3 tyzki wody, zimnej
« 4 z6%tka

» 108 g magki pszennej
» 28 g kakao

1. Oddzielamy 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
12-15 min, az masa bedzie gesta (im wiecej biatek tym dtuzszy czas
ubijania).

Pod koniec ubijania dodajemy wode i miksujemy do potaczenia sie
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4.

sktadnikow.

. Nadal ubijajgc dodajemy z6ttka, jedno po drugim. Miksujemy krétko,

tylko do potgczenia sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolita mase
odktadamy mikser.

W dwoch turach wsypujemy przesiang mgke z kakao i delikatnie
tgczymy z masg jajeczng, uzywajgc szpatutki lub rézgi kuchennej.

. Gotowe ciasto przektadamy do tortownicy o sr 18 cm, wytozonej

papierem do pieczenia (dno i boki). Delikatnie wyréwnujemy wierzch
ciasta.

. Pieczemy ok 50 — 60 min w 155-1602C (bez termoobiegu) lub dtuzej,

do suchego patyczka.

. 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.

. Blaty majg miec¢ grubos¢ 2 cm. Jesli tort wyjdzie wyzszy bedzie trzeba

zrobi¢ wiecej kremu do dekoracji. Dlatego nadmiar biszkoptu $cinacie
1),

Nasaczenie:

» przegotowana woda lub staba kawa (zaparzona i wystudzona)

Fruzelina malinowa — fruzelina z malin:

1.

w

» 160 g malin mrozonych/swiezych
e1/2 — 3/4 *yzki cukru, do smaku
10 g magki ziemniaczanej (1 i 3/4 tyzeczki) + 2 tyzki zimnej wody

Wiekszg czes¢ malin (2/3) umieszczamy w garnuszku i zasypujemy
cukrem. Podgrzewamy na matym ogniu.

Gdy maliny puszczg sok i sie 'rozpackaja’ dodajemy reszte malin.
Podgrzewamy catos$¢, az dodane maliny zmiekng i masa bedzie goraca.

. Zmniejszamy ogien i dodajemy rozpuszczong w wodzie make

ziemniaczang. Delikatnie mieszamy i gotujemy, az fruzelina
zgestnieje. Gotowa fruzelina bedzie miec konsystencje kisielu.

. Zdejmujemy rondelek z palnika 1 studzimy fruzeline.
. Fruzeline malinowg przechowujemy w loddéwce. Przed natozeniem na biszkopt

wyciggamy jg i ocieplamy, aby zrobita sie miekka.

Krem z michatkami klasycznymi — krem z michatkami:

* 200 g Smietanki kremdéwki 36%*

e 137 g mlecznej czekolady, potamanej

e 22 g gorzkiej/mlecznej czekolady, potamanej

» 100 g serka mascarpone, schtodzonego*

* 40 g prazonych, drobno posiekanych orzeszkéw ziemnych (nie

solonych)
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4,5 — 5 szt klasycznych 'Michatkéw’ (Wawel), pokrojonych

1. W rondelku podgrzewamy kreméwke do momentu wrzenia. Wytgczamy
palnik i dodajemy potamane czekolady. Powoli mieszamy, az uzyskamy
gtadkg i jednolita mase czekoladowg. Nastepnie przez chwile
miksujemy mase blenderem, dzieki temu zabiegowi krem bedzie
bardziej kremowy i stabilniejszy po ubiciu.

2. Odstawiamy mase czekoladowg do wystudzenia. Przykrywamy folig
spozywczg i wktadamy na noc do lodéwki (min. 6 godz.).

3. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzony krem czekoladowy i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera (szybsze obroty) mieszamy catos¢,
az uzyskamy gesty krem. Odktadamy mikser. Dodajemy posiekane
cukierki, orzeszki ziemne. R6zgg kuchenng lub szpatutka krétko i
delikatnie mieszamy. Jesli krem wyjdzie za gesty mozna uzy¢
miksera do mieszania (wolne obroty).

4. Stabilnos$¢ kremu zalezy od sSmietanki i czekolady. Krem z rzadszag
Smietanka (30%) ubija sie troche dtuzej. Wtedy tez mozemy odrobine
zmniejszy¢ ilos¢ Smietanki, np. o 20 ml, a mascarpone zwiekszy¢ o 20 g.

Krem z biatymi michatkami — krem z biatymi michatkami:

» 180 g sSmietanki kremdéwki 36%*

e 130 g biatej czekolady

e 170 g serka mascarpone, schtodzonego*

» 37 g prazonych, drobno posiekanych orzeszkdéw ziemnych nie solonych
* 4 biate 'Michatki’ (Wawel), pokrojone

1. W rondelku podgrzewamy kreméwke do momentu wrzenia. Wytgczamy
palnik i dodajemy potamang czekolade. Powoli mieszamy, az uzyskamy
gtadkg i jednolita mase czekoladowg. Nastepnie przez chwile
miksujemy mase blenderem, dzieki temu zabiegowi krem bedzie
bardziej kremowy i stabilniejszy po ubiciu.

2. Odstawiamy mase do wystudzenia. Przykrywamy folig spozywczg i
wktadamy na noc do lodéwki (min. 6 godz.).

3. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzony krem czekoladowy i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera (szybsze obroty) mieszamy catos¢,
az uzyskamy gesty krem. Odktadamy mikser. Dodajemy posiekane
cukierki i orzeszki ziemne. R6zgg kuchenng lub szpatutka krétko i
delikatnie mieszamy. Jesli krem wyjdzie za gesty mozna uzy¢
miksera do mieszania (wolne obroty).

4. Stabilnos$¢ kremu zalezy od sSmietanki i czekolady. Krem z rzadsza
Smietanka (30%) ubija sie troche dtuzej. Wtedy tez mozemy odrobine
zmniejszy¢ ilos¢ Smietanki, np. o 20 ml, a mascarpone zwiekszy¢ o 20 g.

Masa maslana na bezie szwajcarskiej, tort wysoki max — 10,5 cm — Krem
maslany:

» 180 g biatek
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1.

e 350 g cukru
* 500 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
e barwnik spozywczy, rézowy lub czerwony

W metalowej misce umieszczamy biatka i cukier. Miske umieszczamy
na rondelku z matg ilo$cig wrzacej wody (gotujemy wode na matym
ogniu). Za pomocg r6zgi kuchennej mieszamy cato$¢, az cukier sie
rozpusci. Biatka beda gotowe w chwili, gdy nie wyczujemy juz
miedzy palcami cukru.

. Wytgczamy palnik i odktadamy miske na blat. Zanim zabierzemy sie

za ubijanie biatek odczekajmy pare minut, aby sie ostudzity.
Gorace biatka w misce mozemy réwniez wtozy¢ do duzego garnka z
zimng wodg, aby szybciej ostygty (mieszamy mase co jaki$ czas, aby
nie zrobita sie skorupa).

. Ostudzona mase ubijamy za pomocg miksera recznego lub przelewamy

biatka do miski miksera planetarnego. Zaczynajac od wolnych
obrotéw i stopniowo je zwiekszajgc, ubijamy biatka ok 12-15 min.
Gotowa masa ma by¢ gesta i zimna.

Gdy masa nadal bedzie troche ciepta (ale gesta) odstawmy ja na 5
min, aby ostygta.

. Jesli posiadamy mikser planetarny zmieniamy koncdéwke ubijajaca na

mieszajgcg/ucierajaca z gumowa koncowka.

. Stopniowo, caty czas miksujgc, dodajemy do biatek mate kawatki

miekkiego masta. Po chwili masa zrobi sie luzniejsza i bedzie
wygladata na zwarzong, ale tak ma by¢!
Miksujemy dalej, az krem ponownie zgestnieje, ok 5 min.

. Do gestego kremu dodajemy stopniowo, w matej ilos$ci, barwnik.

Miksujemy na szybkich obrotach do momentu potgczenia sie
sktadnikéw i uzyskania odpowiedniego koloru.

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

ucieramy krem przez ok 10 minut. W ten sposéb odpowietrzamy krem
maslany, aby nie by*o dziur w tynku.

. Gotowym kremem dekorujemy tort.
. Krem maslany na bezie szwajcarskiej mozemy przechowywa¢ w lodéwce,

jesli nie mozemy od razu udekorowaé¢ nim tortu. Przed ponownym
uzyciem trzeba go wczesniej wyciagnaé¢, aby sie ocieplit, zmiekt.
Nastepnie ponownie miksujemy, az krem uzyska odpowiednig
konsystencje. Ponownie go odpowietrzamy, zmniejszajac obroty
miksera.

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.

. Na podktadzie/paterze uktadamy pierwszy blat biszkoptu i nasaczmy go. W


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

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.

3. Wyktadamy krem z klasycznymi michatkami i za pomocg szpatutki
rozprowadzamy go réwnomiernie. Ktadziemy drugi blat biszkoptu i
nasgczamy go. Naktadamy cienkg warstwe kremu z biatymi michatkami
— 2 mm 1 wyktadamy fruzeline malinowg, zostawiajac odstep 1 cm od
brzegu biszkoptu. Wyktadamy reszte kremu i wyréwnujemy go
szpatutkyg. Przykrywamy ostatnim blatem biszkoptowym, ktdry réwniez
nasgaczamy.

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

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

6. Tort tynkujemy cienka warstwg kremu mas$lanego — 1 mm.

7. Nastepnie umieszczamy krem maslany w worku cukierniczym z tylka
(uzytam Wilton 1M) i dekorujemy caty tort z michatkami, tworzac
réze — filmik instruktazowy Tutaj.

8. Z pozostatego kremu mozna zrobi¢ mate kwiatki maslane, ale nie sg one
konieczne.

9. Gotowy tort z michatkami przechowujemy w loddéwce. Krem maslany w
lodéwce twardnieje, dlatego przed podaniem wyciggnijcie tort z
lodéwki min. 30 minut wczesniej, aby krem maslany troche zmiek%t.

10. Tort najlepiej kroi sie gorgcym nozem.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowg, oprécz
sktadnikéw na krem.

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.

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

4. Kremy zrobione sa na s$mietance 36% z kartonika ‘UHT’. Przy $mietance z
Pigtnicy zmniejszamy ilos$¢ mascarpone. Przy $mietance 30% warto
zwiekszy¢ ilo$¢ mascarpone.

5. Biszkopt kakaowy mozna zastgpi¢ jasnym biszkoptem. Biszkopt
kakaowy wyrasta z lekka gdérka (jesli byt pieczony w wyzszej
temperaturze), dlatego po wyjeciu z formy mozna go potozy¢ 'do
goéry nogami’, aby sie wyroéwnat.

6. Najlepiej zrobi¢ rant z papieru do pieczenia wewnatrz tortownicy,
aby zapobiec w ten sposéb wylaniu sie biszkoptu podczas pieczenia.

7. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C, piektam
na najnizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy
temperature o 15°C.

w
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Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.



