TORT Z MUSEM KOKOSOWYM i jagodowym

Tort z musem kokosowym i jagodowym to torcik, przy ktérym ¢éwiczytam
postugiwanie sie szpachelka malarska. Cho¢ bardzo spodobat mi sie ten sposdb
dekorowania tortow, to musze przyzna¢, iz tatwe to nie jest! Trzy razy
podchodzitam do tej dekoracji w tym torcie. Za kazdym razem zmieniatam kolory
1 wykonczenie. Dlatego mozecie zobaczy¢ mate réznice w zdjeciach z przekroju
i catego tortu [] Ale jak to sie méwi..do trzech razy sztuka! W koncu sie udato
i moge pochwalic¢ sie efektem.

Gdy robitam ten tort nie spodziewatam sie, Zze mus kokosowy bedzie idealnie
pasowat do musu jagodowego. Tort wyszedt przepyszny i bardzo polecam Wam to
potaczenie smakéw :).

Zamiast musu kokosowego mozna zrobié np. krem waniliowy lub kokosowy.
Przepisy znajdziesz_TUTAJ.

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

1 dzien: Pieczemy biszkopt i przygotowujemy zelke jagodowg.

2 dzien: Przygotowujemy mus kokosowy i jagodowy. Sktadamy tort.

3 dzien: Tynkujemy tort i dekorujemy.

4 dzien: Tort z musem kokosowym podajemy gos$ciom. 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¢ rdéznice, dlatego nie
warto sie $pieszyc!

ILOSC PORCJII - Jak obliczyé ilo$é porcji

Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!
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Biszkopt czekoladowy — forma o Sr 16 cm:

e 220 g jajek bez skorupki (4 jajka 'L")
140 g drobnego cukru

100 g maki pszennej

30 g ciemnego kakao (uzytam Decomorreno)
28-30 g masta, roztopionego i ostudzonego

1. W misce, przy pomocy miksera (najszybsze obroty), ubijamy jajka z
cukrem. Miksujemy catos$¢ ok 12-15 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 dwéch turach wsypujemy przesiang magke z kakao. Powoli i delikatnie
Xgczymy jg z masg jajeczng uzywajac rézgi kuchennej. W trakcie mieszania
maki z masa, tak blizej konca, dodajemy roztopione i ostudzone masto.
Masto dodajemy w taki sposdéb, aby sptywato po $ciance miski. Wtedy masto
nie zniszczy pecherzy powietrza w ubitych jajkach i masa nie opadnie.

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

4. Pieczemy od 50 — 65 min w temperaturze ok 1602C (bez termoobiegu), do
suchego patyczka.



https://slodkipomysl.pl/tort-z-musem-kokosowym-i-jagodowym/
https://slodkipomysl.pl/category/krem-do-tortu/
https://youtu.be/oOOHYgD0oeU?si=Nht6Vd5CGSezF3gv
https://youtu.be/EQJtrwghQu4?si=zXM9kJLMVcafFWeN
https://slodkipomysl.pl/biszkopt-czekoladowy/

5. Upieczony biszkopt czekoladowy wyciggamy z piekarnika i zostawiamy do
wystudzenia (najlepiej na cata noc, wtedy lepiej sie kroi).

6. Przy pomocy dtugiego noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i
kroimy na trzy réwne blaty o grubosci ok 1,8-2 cm. Wierzch biszkoptu
(skorke) sScinamy.

Nasaczenie — przegotowana woda
Zelka_jagodowa — $r 14 cm, grubo$¢ ok 7-8 mm:

e 215 g swiezych/mrozonych jagdd

e 20 g cukru lub wiecej, do smaku

e 1,5 tyzeczki soku z cytryny lub wiecej, do smaku

e 4 g zelatyny (Dr. Oetker) + 1,5 tyzki zimnej wody (do wazenia zelatyny uzywam
wagi jubilerskiej)

1. Zelatyne zalewamy woda, mieszamy i odstawiamy na ok 10 min do
napecznienia.

2. Mrozone jagody umieszczamy w rondelku. Zasypujemy cukrem i podgrzewamy
na matym ogniu, az owoce zmiekng i sie rozpackajg. Wytgczamy palnik.

3. Przecedzamy jagody przez sitko. Otrzymamy ok 155 g (150 ml) soku
jagodowego, ktdry przelewamy do rondelka.

4. Do soku z jagdd dodajemy sok z cytryny. Podgrzewamy na matym ogniu, do
momentu wrzenia. Zdejmujemy rondelek z ognia i dodajemy napeczniata
zelatyne. Mieszamy catos$¢ energicznie, az zelatyna catkowicie sie
rozpusci.

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

5. Ostudzone puree przelewamy do formy/rantu do Zzelek o $r 14 cm, wytozonej
folia spozywcza.

6. Przed wylaniem puree do rantu (rant do zelki) schtadzam je w lodéwce
kilka minut, aby miato konsystencje kisielu. Wtedy puree nie wyptywa mi
spod rantu. Polecam réwniez schtodzi¢ rant.

7. Tak przygotowana zelke wktadamy do loddéwki, az stezeje (ok 4-6 godz.),
najlepiej na cata noc.

8. Zelke jagodowg polecam wtozyé do zamrazarki, po jej schtodzeniu w
lodéwce. Wtedy bedzie tatwiej natozy¢ ja na krem w torcie.

9. Swieze jagody réwniez podgrzewamy w rondelku z cukrem. Gdy zmiekng,
puszczg sok wytgczamy palnik i przecedzamy przez sitko. Gdy zblendujemy
Swieze jagody otrzymamy wiecej soku, ktéry bedzie zawierat skérki jagédd,
dlatego polecam podgrza¢ owoce w rondelku. Wtedy zelka bedzie mia%a
mniej skdérek w sobie.

Sktadniki na ok 105 g (100 ml) puree/soku z jagoéd:

e 160 g Swiezych/mrozonych jagdd
e 20-25 g cukru, do smaku

Sktadniki na mus jagodowy:

e 105 g (100 ml) puree z jagdd
e 2 tyzeczki soku z cytryny, do smaku


https://slodkipomysl.pl/zelka-jagodowa/
https://slodkipomysl.pl/mus-jagodowy/
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10.

«5 g zelatyny (br. oetker) + 1,5 tyzki zimnej wody
e 130 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

Mrozone jagody umieszczamy w garnuszku. Dodajemy cukier. Podgrzewamy na
matym ogniu. Gdy jagody puszczg sok i sie 'rozpackaja’ wytaczamy palnik.

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

napecznienia.

. Jagodowe puree przecedzamy przez sitko, aby pozby¢ sie skorek. Otrzymany

sok przelewamy do garnuszka. Dodajemy sok z cytryny i podgrzewamy do
momentu wrzenia. Zdejmujemy z palnika i dodajmy napeczniatg zelatyne.
Catos¢ mieszamy energicznie do chwili, kiedy cata zelatyna sie rozpusci.
Odstawiamy do wystudzenia.

. W misce, za pomoca miksera (Srednie obroty) ubijamy Smietanke. Ale

nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
(bedzie spadaé¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do korca.
Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

. Nastepnie tyzke smietanki dodajemy do ostudzonego puree i mieszamy

delikatnie catos¢ za pomoca tyzki/szpatutki. Gdy puree potaczy sie
ze Smietanka dodajemy powoli reszte $mietanki i mieszamy catos$¢,
tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Mus wyjdzie luzny (nie
zwarzony), ale taki ma by¢.

. Mozna dodac¢ puree do smietanki, ale starajcie sie wla¢ puree tak, by

sptyneto po Sciance miski i delikatnie potgczylo sie ze smietanks.

. Gotowy mus jagodowy od razu wyktadamy na biszkopt/ciasto. Nie schtadzamy

go w misce do nastepnego dnia.

. Przed wy*ozeniem musu na blat (jes$li nie mamy rantu) polecam zrobi¢ rant

wok6t tortu z papieru do pieczenia — polecam wpis: Sktadanie tortu bez
rantu

. Wypieki z musem jagodowym schtadzamy w lodéwce kilka godzin (min. 6

godz., najlepiej cata noc).

Swieze jagody réwniez podgrzewamy w rondelku z cukrem. Gdy zmiekna,
puszcza sok wytaczamy palnik i przecedzamy przez sitko. Gdy zblendujemy
Swieze jagody otrzymamy wiecej soku, ktory bedzie zawierat skorki,
dlatego polecam podgrza¢ owoce w rondelku. Wtedy mus bedzie miat mniej
skéorek w sobie.

Kokosowy mus:

e 200 g puree kokosowego lub $mietanki kokosowej (kupit*am ’'Pulpa Kokosowa
Ponthier 1kg’' na Allegro)

e 65 g biatej czekolady (uzytam Wedel)

e 3 g zelatyny (Dr. Oetker) + 1,5 tyzki zimnej wody

e 125 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej (mozna uzy¢ kokosowej)

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


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

2. W rondelku podgrzewamy puree kokosowe do momentu wrzenia. Wytgczamy
palnik i dodajemy biatg czekolade. Mieszamy do momentu, az czekolada sie
rozpusci i uzyskamy jednolitg mase. Ponownie podgrzewamy mase w
rondelku, aby byta bardzo goraca.

3. Wytgczamy palnik i dodajemy do masy napeczniata zelatyne. Mieszamy
energicznie, az zelatyna catkowicie sie rozpus$ci. Studzimy mase kokosowa
(nie moze by¢ ciepta). Gdy dodamy do $Smietanki ciepta mase krem sie
zwarzy.

4. Co kilka minut, podczas studzenia, mieszamy mase kokosowg. Czesto robi
sie na wierzchu kozuch i potem powstajag grudki.

5. W misce, za pomoca miksera (szybsze obroty) ubijamy schtodzona
smietanke kreméwke. Ale nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem.
Ma byé lekko luzna (bedzie spadaé¢ z tyzki). Smietanki do musu nie
ubijamy do konca. Gdy ubijemy $mietanke na sztywno, to dodatkowe
mieszanie, taczac Smietanke z masa kokosowg, powoduje warzenie sie
musu.

Odktadamy mikser.

6. Nastepnie tyzke sSmietanki dodajemy do ostudzonej masy kokosowej i
mieszamy delikatnie catos$¢ za pomocg tyzki/szpatutki. Gdy masa
kokosowa potaczy sie ze Smietanka dodajemy powoli reszte sSmietanki
i mieszamy catos$¢, tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Mus wyjdzie
luzny (nie zwarzony), ale taki ma by¢.

7. Mozna doda¢ mase kokosowg do $mietanki, ale starajcie sie wlac mase tak,
by sptyneto po $ciance miski i delikatnie potgczyto sie ze $mietanka.

8. Na koncu dodajemy opcjonalnie wiérki kokosowe i delikatnie mieszamy
catosc.

9. Gotowy mus kokosowy od razu wyktadamy na biszkopt/ciasto. Nie schtadzamy
go w misce do nastepnego dnia.

10. Wypieki z musem schtadzamy w lodoéwce kilka godzin (min. 6 godz.,
najlepiej cata noc).

11. Mus robitam na Smietance 30%.

12. Jezeli w musie zrobig sie grudki to znak, ze masa kokosowa byta za
bardzo schtodzona. Je$li posiadacie termometr cukierniczy to masa
kokosowa w chwili tgczenia ze S$mietankg powinna miec ok 28-29°C.

13. Widrki kokosowe polecam zmiksowa¢ blenderem, aby je rozdrobnié. Mus
kokosowy z widérkami nie smakowat mi za dobrze. By*o za bardzo czu¢
wiérki, dlatego nastepnym razem sprébuje je troche rozdrobnié
blenderem.

Sktadniki na krem do tynkowania z mlekiem skondensowanym (tort o Sr 16
cm, wys. ok 10,5 cm — przelicznik foremek):

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

» 180 g mleka skondensowanego (zageszczonego) stodzonego, w puszce
lub w tubce
e kolorowe barwniki spozywcze olejowe lub w zelu


https://slodkipomysl.pl/category/kremy-do-tynkowania/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://tiny.pl/dpz57
https://tiny.pl/dpz57

. W misce, za pomocg miksera ucieramy masto, az otrzymamy puszysta

mase (min. 10 min, najszybsze obroty miksera).

. Nadal miksujac dodajemy powoli mleko skondensowane. Dodatam je w 3

turach. Miksujemy catos¢, az uzyskamy gtadki krem (ok 2 minut).

. Nastepnie dodajemy kolorowe barwniki lub biaty barwnik

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

. Miksujemy chwile krem na najszybszych obrotach, aby dobrze wymieszac

barwnik.

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

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

. Polecam wpis ’'Jak uratowad zwarzony krem maslany’
. Krem nadaje sie jako tynk pod mase cukrowa/plastyczna, dekoracje z

tej masy oraz pod wydruk na masie cukrowej.

Krem do dekoracji (kwiatkéw) zrobitam z potowy porcji. Podzielitam na

mniejsze porcje i dodatam kolorowe barwniki. Do dekoracji uzytam bardzo mato

kremu, dlatego reszte zapakowatam do woreczkéw i zamrozitam na pézniej.

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 potowe musu jagodowego i ktadziemy na $rodku zelke jagodowg.

Nastepnie wyktadamy reszte musu jagodowego. Przykrywamy go kolejnym
blatem biszkoptu, ktdry nasgczamy. Wyktadamy mus kokosowy i ktadziemy
ostatni blat biszkoptu, ktdéry réwniez nasgczamy.

. Tak przygotowany tort z musem kokosowym 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 kokosowym tynkujemy kolorowym kremem maslanym. Mozna

najpierw natozy¢ cienka warstwe kremu, ktdéra zbierze i przyklei okruszki
biszkoptu. Nastepnie natozy¢ druga, grubsza warstwe kremu i doktadnie
wygtadzi¢ szpatutka lub packa. Nie schtadzam tortu po natozeniu
pierwszej warstwy kremu. Nie polecam tego robic.

Tort bez problemu mozna otynkowa¢ jedna warstwa kremu, naktadajac od
razu caty krem maslany. Nie trzeba naktadad pierwszej, cienszej warstwy.


https://slodkipomysl.pl/jak-uratowac-zwarzony-krem/
https://slodkipomysl.pl/jak-zlozyc-tort/
https://slodkipomysl.pl/jak-wyciagnac-tort-z-rantu/

Dlatego rébcie tak, jak Wam jest tatwiej.
7. Otynkowany tort schtadzamy w lodéwce kilka godzin, aby tynk dobrze
stwardniat.
. Dekorujemy tort wg wtasnego pomystu.
9. Gotowy tort przechowujemy w lodéwce. Przed podaniem gosSciom wyciggamy ok
30 minut wczesd$niej, aby krem maslany troche zmiek%.
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Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki na biszkopt muszg miel temperature pokojowa.

2. Krem maslany mozemy przechowywa¢ w loddéwce, jesli nie mozemy od 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
rowniez zamrozic.

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

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

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

6. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 155°C. Z

termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 152C. Piektam biszkopt na
najnizszym poziomie piekarnika, grzatka gdra-dét.

u

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis na tort z musem kokosowym? Bedzie

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



