TORT Z MUSEM MALINOWYM — Shimmer i
Shine

Tort z musem malinowym i kremem czekoladowym to klasyczny tort dla dzieci :).
Potaczenie tych smakéw jest bezpieczne i bardzo lubiane przez dzieci, ktére
zazwyczaj nie lubia kawatkéw owocéow w kremach. Dlatego mus malinowy jest
idealnym rozwigzaniem. Zamiast musu malinowego mozna dac¢ mus truskawkowy lub
z czerwonej porzeczki. Tutaj ograniczaja nas tylko upodobania matego
solenizanta :).

Polecam wpis: jakie kremy wybrac¢ do tortu.

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

1 dzien: Pieczemy biszkopt i przygotowujemy ganache do kremu czekoladowego.

2 dzien: Robimy krem czekoladowy, mus malinowy i sktadamy tort (przektadamy
biszkopt kremami).

3 dzien: Dekorujemy tort kremem maslanym i dekorujemy wydrukiem na masie
cukrowej .

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

Skorzystaj z przelicznika foremek
ILOSC PORCJI - Jak obliczyé ilo$é porcji
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na biszkopt (tortownica/rant sr 18 cm) — biszkopt z olejem:

e 4 biatka (ok 148 g)
e 144 g drobnego cukru
e 4 76%tka

e 3-4 Yyzki oleju

* 152 g magki pszennej

1. O0ddzielamy 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, t*yzka po tyzce. Miksujemy catos¢ od poczatku ok 15 min, az masa
bedzie gesta (im wiecej biatek tym dtuzszy czas ubijania).

3. Nadal ubijajac biatka, dodajemy zéttka wymieszane z olejem. Miksujemy
krotko, tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolitg mase
odktadamy mikser.

4. W dwéch turach wsypujemy przesiang mgke i delikatnie *gczymy ja z masg
jajeczna, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.

5. Gotowe ciasto przektadamy do formy/rantu o $r 18 cm. Tortownice
wyktadamy papierem do pieczenia — samo dno. Delikatnie wyrdéwnujemy
wierzch ciasta.

6. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 1552C (bez termoobiegu), do
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suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.

7. Upieczony biszkopt 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
trzy réwne blaty.

Nasaczenie: przegotowana woda

Krem czekoladowy — krem z czekolada:

e 230 ml Smietanki kremdéwki 36%*

e 150 g mlecznej czekolady, potamanej
40 g gorzkiej czekolady, potamanej

* 90 g serka mascarpone, schtodzonego*

1. W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy kreméwke do momentu
wrzenia. Wytgczamy palnik i dodajemy potamane czekolady. Po ok 2
minutach mieszamy catos¢, az uzyskamy gtadka i jednolitg mase
czekoladowg. Odstawiamy do wystudzenia. Przykrywamy folig
spozywczg i wktadamy na noc do lodéwki (min. 6 godz.).

2. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzona mase czekoladowg i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera mieszamy cato$¢, az uzyskamy gesty
krem czekoladowy.

3. Stabilno$¢ kremu zalezy od sSmietanki i czekolady. Krem z rzadsza
smietanka (30%) ubija sie troche dtuzej. Wtedy tez mozemy zmniejszyc
ilos¢ Smietanki 30%, aby krem byt stabilniejszy

Mus malinowy — mus z malin:

» 300 g swiezych/mrozonych malin

e 60 g cukru Llub wiecej, do smaku

e 2,5 tyzeczki soku z cytryny (opcjonalnie)

e 7 g zelatyny + 2 tyzki zimnej wody

» 180 g/ml $mietany kreméwki 36%, schtodzonej

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

2. Zelatyne zalewamy wodg i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.

3. Malinowe puree przecedzamy przez sitko, aby pozby¢ sie pestek.
Otrzymany sok (ok 210 ml) przelewamy do garnuszka i podgrzewamy do
momentu wrzenia. Zdejmujemy z palnika i dodajmy napeczniata
zelatyne. Cato$¢ mieszamy energicznie do chwili, kiedy ca%a
zelatyna sie rozpusci. Odstawiamy do wystudzenia. Puree malinowe
nie moze by¢ ciepte, poniewaz krem $mietankowy sie zwarzy.
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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 malinowe 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 malinowy wyktadamy na biszkopt/ciasto.
. Przed wytozeniem musu na blat (jesli nie mamy rantu) polecam zrobi¢ rant

wokét tortu z papieru do pieczenia — polecam wpis: Jak ztozy¢ tort bez
rantu

. 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 do tynkowania (tort wysoki ok 10 cm) — krem maslany 3M:

e 180 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
e 130 g mleka skondensowanego (zageszczonego) stodzonego (ok 100 ml)
e 330 g serka mascarpone, w temperaturze pokojowej

Dodatkowo:

1.

10.
11.

e kolorowe barwniki spozywcze: purpurowy, rézowy, turkusowy

Mascarpone wyciggamy z lodéwki min. 5 godzin przed zrobieniem kremu.
Serek ociepla sie dtuzej od masta i dwie godziny to za krétki czas na
ocieplenie mascarpone.

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

mase (min. 15 min, najszybsze obroty miksera).

. Nadal miksujac dodajemy powoli mleko skondensowane. Miksujemy chwile, az

sktadniki sie potacza.

. Nastepnie stopniowo dodajemy mascarpone (datam w 3 turach). Miksujemy

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

. W tym momencie dzielimy krem na dwie czesci. Odktadamy na bok ok 210 g

kremu. Do reszty dodajemy purpurowy barwnik spozywczy.

. Miksujemy chwile na najszybszych obrotach, aby dobrze wymieszaé barwnik.
. 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.

. 210 g jasnego kremu dzielimy na 3 czesci: 2 x po 30 g i 1x 150 g.
. Purpurowym kremem tynkujemy boki tortu. GOére tynkujemy jasnym kremem —

140 g (pod wydruk na masie cukrowej).
Pozostate dwie mniejsze cze$ci barwimy na rézowy i turkusowy kolor.
Polecam wpis — Jak uratowac zwarzony krem maslany
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Rézowy drip — kolorowy drip do tortu:

* 90 g biatej czekolady lub wiecej
40 ml $mietanki kreméwki 30/36%***
e biaty barwnik/wybielacz

e rézowy barwnik spozywczy

1. W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy kremdéwke, aby byta goraca.
Staramy sie nie doprowadzi¢ do wrzenia, poniewaz biata czekolada nie
lubi zbyt wysokiej temperatury.

2. Wytaczamy palnik i dodajemy potamang biata czekolade. Mieszamy catos¢,
az uzyskamy jednolitg mase czekoladowg. Jesli polewa wyjdzie za gesta
dodajemy troche smietanki lub mleka i mieszamy, az uzyskamy luZniejsza
konsystencje. Jesli wyjdzie za rzadka, dodajemy wiecej czekolady.
Dodajgc mleko, smietanke lub czekolade mozemy przez chwile lekko
podgrzac drip.

3. Po otrzymaniu gtadkiej polewy dodajemy biaty barwnik / wybielacz i
mieszamy cato$¢. Wybielacz dodajemy stopniowo w matych ilo$ciach, az
uzyskamy biaty kolor dripu.

4. Gdy wybielimy troche drip dodajemy rézowy barwnik i mieszamy doktadnie.

. Rézowy drip nie moze by¢ goracy w momencie naktadania na tort, poniewaz

rozpusci nam krem. Powinien mie¢ ok 43-45 stopni (wtedy ma dla mnie
idealng konsystencje).

6. Drip naktadamy na schtodzony tort z musem malinowym za pomoca tyzeczki,
worka cukierniczego lub specjalnej butelki.

7. Na zimnym torcie kolorowa polewa szybciej zastyga, przez co tworza sie
tadne sptywajgce sople.

(O]

Krem do dekoracji géry tortu:

e 90 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)

e 65 g mleka skondensowanego (zageszczonego) stodzonego (ok 70-80 ml)
e 165 g serka mascarpone, w temperaturze pokojowej

e turkusowy i purpurowy barwnik spozywczy + biaty

1. Krem wykonujemy jak krem maslany powyzej. Dzielimy krem na dwie czesci.

2. Jedng czes¢ barwimy na purpurowy kolor, a drugg na turkusowy (tutaj
mozemy da¢ troche biatego barwnika, aby kolor wyszedt w odcieniu
zieleni).

3. Na kawatku folii spozywczej uktadamy dwa grube paski kreméw. Na filmie
pokazatam jak to zrobitam. Zwijamy folie z kremem w rulon. Odcinamy
jeden koniec i wktadamy tak przygotowany wktad do worka cukierniczego
zakoniczonego tylkg (Wilton 1M).

4. Dekorujemy tort dookota wydruku na masie cukrowej lub optatka.

Dodatkowo:

e wydruk na masie cukrowej z Shimmer i Shine lub zwykty optatek, jednak
kolory beda zywsze na wydruku cukrowym, ktdéry jest przeznaczony do
kreméw maslanych

e biate lub pertowe cukrowe peretki do dekoracji
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Wykonanie:

1.

10.

11.

12.

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 krem czekoladowy i wyréwnujemy go szpatutka. Ktadziemy kolejny

blat biszkoptu i nasaczamy go. Wyktadamy mus malinowy i wyrdéwnujemy
szpatutka. Ktadziemy ostatni blat biszkoptu i nasgczamy go.

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

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

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

pieczenia. Polecam wpis: wycigganie tortu z rantu

. Boki tortu tynkujemy purpurowym kremem maslanym. Mozna najpierw natozy¢

cienka warstwe kremu, ktdéra zbierze i przyklei okruszki biszkoptu.
Nastepnie natozy¢ druga, grubsza warstwe kremu i doktadnie wygtadzid
szpatutka lub packa.

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

. Na gore tortu naktadamy jasny krem, pod wydruk na masie cukrowej — 150

g. GdybysScie ktadli zwykty optatek, to koniecznie musi by¢ pod nim jasny
krem, poniewaz ciemny kolor kremu przebije przez optatek. Przy wydruku
na masie cukrowej nie ma takiego ryzyka, ale nie chciatam ryzykowad i
dlatego datam na g6re jasny krem.

. Otynkowany tort z musem malinowym schtadzamy w loddéwce, aby tynk

dobrze stwardniat.

. Na boki tortu naktadamy szpatutka turkusowy i rézowy krem, robigc

kleksy. Za pomocg szpatuiki rozmazujemy oba kremy. Na filmie ponizej
wszystko pokazatam, krok po kroku.

Przyklejamy wydruk na masie cukrowej. Wydruk jest z cienkiej warstwy
masy cukrowej, dlatego obchodzimy sie z nim delikatnie, aby go nie
uszkodzi¢. Schtadzamy tort w lodéwce przed natozeniem polewy.

Robimy rézowy drip i dekorujemy tort. Na koncu dekorujemy tort
dwukolorowym kremem maslanym i biatymi peretkami.

Gotowy tort z musem malinowym przechowujemy w loddéwce. Przed podaniem
gosciom wyciggamy ok 30 minut wczes$niej, aby krem maslany zmiekt.
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Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki musza miel temperature pokojowa.

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.

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

4. Krem maslany mozemy przechowywa¢ w loddéwce, jesli nie mozemy od razu
udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go wczesniej
wyciggnaé, aby sie ocieplit zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie
mieszamy, aby uzyskat odpowiednig konsystencje. Krem mas$lany mozna
réowniez 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 musem malinowym 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.

7. Sukces wyro$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. To tez zalezy od ilosSci 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 goéra-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.



