TORT Z MUSEM ANANASOWYM

Tort z musem ananasowym i kremem czekoladowym bez mascarpone zrobitam na
Dzien Kobiet dla dziewczynek z klasy Btazejka. Byty one zachwycone dekoracja
jak i smakiem tortu :). W srodku, oprécz musu z ananasa i kremu
czekoladowego, znajdziecie zelke ananasowa i chrupke czekoladowa. Bardzo
polecam Wam ten pyszny torcik!

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

1 dzien: Pieczemy biszkopt i przygotowujemy ganache czekoladowe i zelke
ananasowg.

2 dzien: Przygotowujemy krem czekoladowy, chrupke i mus z ananasa. Sktadamy
tort.

3 dzien: Tynkujemy tort i dekorujemy kremem maslanym.

4 dzien: Tort z musem ananasowym podajemy gosciom. Tort najlepiej smakuje 2-3
dni po ztozeniu (przetozeniu go kremami), gdyz jedzony na drugi dzien po
z¥ozeniu smakuje jak zwykte ciasto z kremem. Sprawdzit*am to i czué réznice,
dlatego nie warto sie $pieszy¢!
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ILOSC PORCII - Jak obliczyé ilos$é porcji
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na kakaowy biszkopt — forma o Sr 16 cm:

e 164 g jajek bez skorupki (3 jajka 'L’ )
e 100 g drobnego cukru

* 90 g maki pszennej

e 18 g kakao (uzytam Decomorreno)

Uwaga: Jezeli po rozbiciu jajek otrzymacie np. 155 g, to w przeliczniku
foremek w pierwsze pole wpiszcie Srednice tortownicy 16 cm, a w drugim polu
np.: 15.7 cm. Wpiszcie sktadnik: jajka — 164 g i przeliczcie. Zmniejszajcie
rozmiar tortownicy, az wyjdzie Wam wasza waga jajek — 155 g. Wtedy wpiszcie
kolejne sktadniki i przelicznik pokaze Wam ile magki i cukru da¢ na 155 g
jajek.

1. W misce, przy pomocy miksera (najszybsze obroty), ubijamy jajka z
cukrem. Miksujemy catos¢ ok 10-12 min, az masa potroi swojg objetos¢. Im
wiecej jajek, tym dtuzszy czas ubijania. Przy 6 jajkach moze to zaja¢
nawet 20 minut (zalezy to tez od miksera). Odktadamy mikser.

2. W dwoch turach wsypujemy przesiang magke z kakao. Delikatnie *gczymy ja z
masg jajeczng uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej (r6zga mieszamy
wolno i delikatnie).

3. Gotowe ciasto przektadamy do rantu/formy o $r 16 cm, wytozonego papierem
do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyréwnujemy wierzch ciasta.

4. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155-1602C (bez termoobiegu),
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do suchego patyczka.

. Upieczony biszkopt wyciggamy z piekarnika i zostawiamy do wystudzenia.
. Przy pomocy dtugiego noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i

kroimy na trzy réwne blaty. Wierzch biszkoptu (skérke) scinamy.

Nasaczenie: przegotowana woda

Chrupka czekoladowa z orzechami o Sr 14 cm — chrupka warstwa:

1.

2.

3.

4,

* 40 g mlecznej czekolady (uzytam Wedel)

e 15 g orzechéw laskowych prazonych — drobno posiekanych
e 26 g prazynki

e 15 g oleju rzepakowego

Czekolade topimy w kapieli wodnej. Nastepnie studzimy. Ale uwazajcie aby
czekolada nie stwardniata. Czekolada nie moze by¢ ciepta, bo prazynka
zmieknie.

Do ostudzonej czekolady dodajemy suche sktadniki i mieszamy. W
miedzyczasie dodajemy olej i doktadnie catos¢ mieszamy.

Tak przygotowana mase naktadamy bezpo$rednio na cienkg warstwe kremu
czekoladowego, jak fruzeline, zostawiajac od brzegu odstep ok 1,5 cm.
Chrupke mozna przygotowac¢ dzien wczesniej tak jak zelke. Wyktadamy
gotowg chrupke na papier do pieczenia, tworzac koto o sr 14 cm.
Nastepnie schtadzamy w loddéwce, az zrobi sie twardy blat, ktdory potem
naktadamy na krem.

Przepis na krem czekoladowy:

1.

e 220 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%* (uzytam Smietanki 30%)
« 110 g mlecznej czekolady, potamanej
» 20 g gorzkiej czekolady 64%, potamanej

W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy kremdéwke do momentu
wrzenia. Wytaczamy palnik i dodajemy potamane czekolady. Po ok 2
minutach mieszamy catos$¢, az uzyskamy gtadka i jednolitg mase
czekoladowg. Nastepnie przez chwile miksujemy mase blenderenm,
dzieki temu zabiegowi krem bedzie bardziej kremowy i stabilniejszy
po ubiciu.

. Odstawiamy mase czekoladowa do wystudzenia. Przykrywamy folig

spozywczg i wktadamy na noc do lodéwki (min. 6 godz.).

. Nastepnie umieszczamy w misce schtXodzona mase czekoladowa. Przy

pomocy miksera (szybsze obroty) miksujemy catos¢, az uzyskamy
gesty krem czekoladowy.

. Gotowy krem od razu naktadamy na biszkopt. Nie przygotowujemy kremu

wczeé$niej i nie przechowujemy go do momentu przetozenia w lodéwce. Krem
w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy bedziemy naktada¢ go na
biszkopt.

. Czekoladowy krem bez mascarpone robitam na Smietance 30% z

kartonika 'UHT’.
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Zelka ananasowa — $r 14 cm, grubo$¢ 7-8 mm:

1.
2.

e 150 g ananasa z puszki
e 5 g cukru, do smaku
e 3 g zelatyny + 1 tyzka zimnej wody*

Zelatyne zalewamy woda i odstawiamy na ok 7 min, az napecznieje.
Pokrojone ananasy umieszczamy w rondelku i zasypujemy cukrem.
Podgrzewamy cato$¢ na matym ogniu, do momentu gdy ananasy zmiekna.
Wytaczamy palnik.

. Miksujemy owoce blenderem, az otrzymamy gtadkie puree. Po zblendowaniu

otrzymatam ok 130 g puree (ok 115 ml).

. Nastepnie podgrzewamy otrzymane puree na matym ogniu, do momentu

wrzenia. Zdejmujemy rondelek z ognia. Dodajemy napeczniata zelatyne i
mieszamy catos¢ energicznie, az zelatyna catkowicie sie rozpusci.

Nie gotujemy puree z zelatyna, poniewaz traci ona wtedy swoje
wtasciwosci zelujace. Studzimy puree ananasowe.

. Ostudzone puree przelewamy do formy lub rantu do zelek o sr 16 cm,

wytozonego folia spozywczga.

. Przed wylaniem puree do rantu (rant do zelki) schtadzam je w loddéwce

kilka minut, aby miato konsystencje kisielu. Wtedy puree nie wyptywa mi
spod rantu. Polecam réwniez schtodzi¢ rant w zamrazarce.

. Tak przygotowana zelke wktadamy do lodéwki, az stezeje (ok 4-6 godz.),

najlepiej na cata noc.

. Zelke ananasowg mozemy tez wtozy¢ do zamrazarki, po jej schtodzeniu w

lodéwce. Wtedy bedzie tatwiej natozy¢ ja na krem w torcie.

Sktadniki na ok 180 g (160 ml) puree z ananasa:

e 200 g ananasa z puszki
e 23-25 g cukru, do smaku
e 1-2 tyzeczki soku z cytryny, opcjonalnie

Sktadniki na mus anansowy:

1.
2.

b~ W

e ok 180 g (160 ml) puree ananasowego
e 6 g zelatyny + 2 tyzki zimnej wody
e 120 ml/g $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

Zelatyne zalewamy woda i odstawiamy do napecznienia, ok 7 min.
Ananasa kroimy na mniejsze kawatki i umieszczamy w rondelku. Dodajemy
cukier i sok z cytryny. Podgrzewamy catos¢ na matym ogniu, do momentu
gdy ananasy zmiekna. Wytgczamy palnik.

. Miksujemy owoce blenderem, az otrzymamy gtadkie puree.
. JesSli wyjdzie Wam wiecej niz 180 g puree, to odejmijcie nadmiar.
. Nastepnie podgrzewamy otrzymane puree na matym ogniu, do momentu

wrzenia. Zdejmujemy rondelek z ognia. Dodajemy napeczniatg zelatyne i
mieszamy catos¢ energicznie, az zelatyna catkowicie sie rozpusci.

Nie gotujemy puree z Zzelatyna, poniewaz traci ona wtedy swoje
wtasciwosci zelujace. Studzimy puree ananasowe (nie moze by¢ ciepte,
poniewaz Smietanka sie zwarzy).
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6.

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 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 ananasowy od razu wyktadamy na biszkopt/ciasto. Nie

schtadzamy go w misce do nastepnego dnia.

Sktadniki na krem do tynkowania z mlekiem w proszku (tort o $r 16 cm,

wys.

9-10 cm — przelicznik foremek):

e 60 g zwyktego mleka, np. 3,2%

e 60 g drobnego cukru

e 80 g mleka w proszku*

e 240 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)

Dodatkowo — opcjonalnie:

1.
2.

Ul

e do wybielenia kremu: biaty barwnik/wybielacz
e aromaty smakowe: ekstrakt/aromat waniliowy, kwasek cytrynowy, itp.
e kolorowe barwniki spozywcze olejowe, w zelu

Mleko w proszku przesiewamy.

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

. W misce, za pomocg miksera/robota planetarnego, ucieramy mas*o na jasng

i puszysta mase (min. 12 min lub dtuzej, jesli robimy krem z wiekszej
ilosci masta). Gdy masto bedzie gotowe przygotowujemy mase z mlekiem w
proszku.

. 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.

. Do masta dodajemy mase mleczna (w 1-2 turach).
. Catos$¢ miksujemy na najwyzszych obrotach ok 2 min, az otrzymamy gtadki

krem.

. Nastepnie dodajemy kolorowe barwniki lub biaty barwnik

(wybielacz), aby wybielié krem. Barwniki dodajemy stopniowo, w
matych ilosciach, aby uzyskac¢ odpowiedni odcien koloru. Wybielacz
/ biaty barwnik pomijamy, gdy chcemy uzyskaé czerwony, czarny lub
inny ciemny kolor.

. Miksujemy krem z barwnikiem przez chwile na najszybszych obrotach, aby
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10.

11.

12.

wymiesza¢ dobrze barwnik.

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

ucieramy krem przez ok 10 minut, lub dtuzej. W ten sposéb odpowietrzamy
krem maslany.

Gotowym kremem milky way tynkujemy tort z musem ananasowym. Do dekoracji
widocznej na zdjeciach odjetam 60 g kremu bez dodatku barwika.
Podzielitam pézniej krem i dodatam barwniki kolorowe.

Krem nadaje sie jako tynk pod mase cukrowa/plastyczna, dekoracje z
tej masy oraz pod wydruk na masie cukrowej.

Polecam wpis ’Jak uratowac¢ zwarzony krem maslany’.

Wykonanie tortu:

1.

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.

. Naktadamy cienszg warstwe kremu czekoladowego i wyréwnujemy. Ktadziemy

na krem chrupke czekoladowg i wyktadamy reszte kremu. Wyrdéwnujemy go

szpatutka. Naktadamy kolejny blat biszkoptu i nasaczamy go. Wyktadamy
potowe musu ananasowego i ktadziemy zelke. Nastepnie wyktadamy reszte
musu. Ktadziemy ostatni blat biszkoptu i nasgczamy go.

. Tak przygotowany tort z musem ananasowym wktadamy na kilka godzin do

lodéwki (min. 6 godz., najlepiej na cata noc), aby tort z musem sie
ustabilizowat.

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

pieczenia. Polecam wpis:_wycigganie tortu z rantu.

. Caty tort z musem ananasowym tynkujemy kolorowym kremem mas$lanym. Mozna

najpierw natozy¢ cienka warstwe kremu, ktdéra 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 robi¢.

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

. Otynkowany tort schtadzamy w lodéwce kilka godzin, aby tynk dobrze

stwardniat.

. Dekorujemy tort wg wtasnego pomystu.
. Gotowy tort przechowujemy w lodéwce. Przed podaniem go$ciom wyciggamy ok

30 minut wczesniej, aby krem maslany zmiek%.
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Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki na biszkopt musza miec temperature pokojowa.

2. Krem maslany mozemy przechowywa¢ w loddéwce, jesli nie mozemy od razu
udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go wczesniej
wyciaggnaé, aby sie ocieplit zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie
mieszamy, aby uzyskat odpowiednig konsystencje. Krem maslany mozna
réwniez zamrozic.

3. Pod tort z musem ananasowym otynkowany kremem maslanym koniecznie dajcie
grubszy podktad. Zapobiegnie on pekaniu kremu podczas
przenoszenia/transportu tortu.

4. Tort z musem 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 maki pszennej tortowej, typ 450.

6. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 155°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 152C. Piekam biszkopt na
najnizszym poziomie piekarnika, grzatka gdra-dét.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis na tort z musem ananasowym? Bedzie

mi mito jesli udostepnisz go dalej!
Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usuh w edytorze zdjecia, aby wydrukowaé¢ sam tekst!



