TORT Z MUSEM PORZECZKOWYM

Tort z musem porzeczkowym, chrupka i kremem z Nutella zrobitam z okazji
roczku Edmunda. A jeszcze tak niedawno robitam dla niego pyszny tort pietrowy
z okazji Chrzcin! Tort udekorowatam pysznymi lizakami bezowymi i dobrze, ze
zrobitam ich wiecej, poniewaz dzieci czekaty w kolejce, aby dosta¢ lizaka :).
Mam wrazenie ze lizaki zrobity na nich wieksze wrazenie od tortu []

Niestety w czasie gdy przygotowywatam tort meczytam sie z boélem i goraczka.
Nabawitam sie podostrego zapalenia tarczycy. Dlatego z catego przygotowania
tortu zostaty mi tylko dwa zdjecia. Nie miatam sit na porzadna sesje
zdjeciowa. Ale mysSle, ze to Wam nie bedzie przeszkadzato [] Dlatego zapraszam
po doktadny przepis i opis wykonania.

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

1 dzien: Pieczemy biszkopt.

2 dzien: Przygotowujemy chrupke, krem z Nutellg i mus porzeczkowy. Sktadamy
tort.

3 dzien: Tynkujemy tort i dekorujemy.

4 dzien: Tort z musem porzeczkowym podajemy gosciom. Tort najlepiej smakuje 2-3
dni po ztozeniu (przetozeniu go kremami), gdyz jedzony na drugi dzien po
zXozeniu smakuje jak zwykte ciasto z kremem. Sprawdzitam to i czud réznice,
dlatego nie warto sie $pieszyc!

FB 1 INSTAGRAMIE

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

Sktadniki biszkopt — forma o Sr 24 cm:

e 385 g jajek bez skorupki (7 jajek 'L’ )
e 235 g drobnego cukru
e 280 g maki pszennej

Uwaga: Jezeli po rozbiciu jajek otrzymacie np. 375 g, to w przeliczniku
foremek w pierwsze pole wpiszcie Srednice tortownicy 24 cm, a w drugim polu
np.: 23.6 cm. Wpiszcie sktadnik: jajka — 385 g i przeliczcie. Zmniejszajcie
rozmiar tortownicy, az wyjdzie Wam wasza waga jajek — 375 g. Wtedy wpiszcie
kolejne sktadniki i przelicznik pokaze Wam ile maki i cukru da¢ na 375 ¢
jajek.

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 (zalezy to tez od miksera).
Wytgczamy mikser.

2. W dwéch turach wsypujemy przesiang make. Delikatnie *aczymy ja z masa
jajeczng uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej (rézga mieszamy wolno i
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delikatnie).

. Gotowe ciasto przektadamy do rantu/formy o Sr 24 cm, wytozonego papierem

do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyréwnujemy wierzch ciasta.

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

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 — ok 1,8-2 cm. Wierzch biszkoptu (skdrke)
scinamy.

Nasaczenie: przegotowana woda

Chrupka czekoladowa o $r. 22 cm — chrupka warstwa:

1.

3.

4,

e 100 g mlecznej czekolady (uzytam Wedel)
e 100 g prazynki
e 35 g oleju rzepakowego

Czekolade topimy w kagpieli 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 bezpoSrednio 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 22 cm.
Nastepnie schtadzamy w loddéwce, az zrobi sie twardy blat, ktéry potem
naktadamy na krem.

Przepis na krem czekoladowy z Nutella:

1.

2.

e 490 g mascarpone, schtodzonego
e 240 g kremu Nutella, schtodzonego*
e 125 g mlecznej czekolady, potamanej

Czekolade topimy w kgpieli wodnej. Odstawiamy do wystudzenia, uwazajac
przy tym, aby masa czekoladowa nie zgestniata za bardzo. Czekolada nie
moze by¢ ciepta, poniewaz krem sie zwarzy.

W misce umieszczamy schtodzony serek mascarpone, Nutelle i ostudzona
czekolade. Catos¢ krdotko miksujemy (szybsze obroty), tylko do potaczenia
sie sktadnikodw.

. Gotowy krem od razu naktadamy na biszkopt/ciasto. Nie przygotowujemy

kremu wczesniej i nie przechowujemy go do momentu przetozenia w loddwce.
Krem w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy bedziemy naktada¢ go na
biszkopt.

. *Nutelle wystarczy schtodzié¢ ok 2-3 godzin. Nie musi by¢ bardzo zimna i

twarda. Wazne aby nie byta ciepta, wtedy krem nie wyjdzie luzny.

Sktadniki na ok 350 g (ok 320 ml) puree z czarnej porzeczki:

*« 590 g Swiezej/mrozonej czarnej porzeczki
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e 125 g cukru lub wiecej, do smaku

Mus porzeczkowy:

e ok 350 g puree z czarnej porzeczki
e« 13 g zelatyny + 5 tyzek zimnej wody
* 300 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

1. Mrozone porzeczki umieszczamy w rondelku. Dodajemy cukier i
podgrzewamy catos$¢ na matym ogniu. Gdy porzeczki puszcza sok i sie
'rozpackaja’ wytgczamy palnik.

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

3. Porzeczki przecedzamy przez sitko, aby pozby¢ sie skorek.
Otrzymany sok, ok 320 ml (350 g) przelewamy do rondelka i
podgrzewamy do momentu wrzenia. Zdejmujemy z palnika i dodajmy
napeczniata zelatyne. Cato$¢ mieszamy energicznie do chwili, kiedy
cata zelatyna sie rozpusci. Odstawiamy do wystudzenia. Puree z
porzeczek nie moze by¢ ciepte, poniewaz krem $mietankowy sie
zwarzy.

4. W misce, za pomocag 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 korca.
Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

5. Nastepnie, w 2 turach, dodajemy ostudzone puree z porzeczki i mieszamy
delikatnie catos¢ za pomoca tyzki lub rézgi kuchennej, tylko do
potaczenia sie sktadnikéw. Mus wyjdzie luZzny (nie zwarzony), ale taki ma
by¢. Mozemy go na chwile wtozy¢ do loddéwki, aby troche zgestniat.

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

7. Przed wytozeniem musu na blat (jesli nie mamy rantu) polecam zrobi¢ rant
wokét tortu z papieru do pieczenia — polecam wpis: Sktadanie tortu bez
rantu.

8. Wypieki z musem porzeczkowym schtadzamy w loddéwce kilka godzin (min. 6
godz., najlepiej cata noc).

9. Swieze porzeczki réwniez podgrzewamy w rondelku z cukrem. Gdy zmiekna,
puszcza sok wytaczamy palnik i przecedzamy przez sitko. Gdy zblendujemy
Swieze porzeczki otrzymamy wiecej soku, ktory bedzie zawierat skoérki,
dlatego polecam podgrza¢ owoce w rondelku. Wtedy mus bedzie miata mniej
skorek w sobie.

Sktadniki na krem do tynkowania z mlekiem w proszku (tort o $r 24 cm,
wys. 10 cm — przelicznik foremek):

e 115 g zwyktego mleka, np. 3,2%
e 115 g drobnego cukru
e 150 g mleka w proszku*
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e 450 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% tiuszczu)
e niebieski i czarny barwnik olejowy lub w zelu

Sktadniki na jasno-niebieski krem:

e 25 g zwyktego mleka, np. 3,2%

25 g drobnego cukru

32 g mleka w proszku*

100 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)
niebieski barwnik olejowy lub w zelu

Dodatkowo — opcjonalnie:

e aromaty smakowe: ekstrakt/aromat waniliowy, kwasek cytrynowy, itp.

1. Mleko w proszku przesiewamy.

2. W rondelku umieszczamy mleko (ptynne) i cukier. Podgrzewamy je na matym
ogniu, mieszajgc 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 jasnag
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. Nastepnie dodajemy kolorowy barwnik. Do niebieskiego dodatam
odrobine czarnego, aby przyciemni¢ i uzyskac¢ granatowy kolor.
Barwniki dodajemy stopniowo, w matych ilosciach, aby uzyskac
odpowiedni odcien koloru. Wybielacz / biaty barwnik pomijamy, gdy
chcemy uzyskaé¢ czerwony, czarny lub inny ciemny kolor np.
granatowy.

8. Miksujemy krem z barwnikiem przez chwile na najszybszych obrotach, aby
wymieszaé dobrze barwnik.

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

10. Gotowym kremem milky way tynkujemy tort z musem porzeczkowym.
11. Krem nadaje sie jako tynk pod mase cukrowa/plastyczna, dekoracje z
tej masy oraz pod wydruk na masie cukrowej.

12. Polecam wpis ’'Jak uratowad zwarzony krem maslany’.
Dekoracje z masy cukrowej:

e korona — biata lub rézowa masa cukrowa Saracino Pasta Model (do biatej
dodajemy rézowy barwnik)
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e klej CMC w zelu lub woda do sklejania dekoracji z masy cukrowej
e gwiazdki i korony z masy cukrowej pomalowane ztotym barwnikiem w
proszku, rozpuszczonym w spirytusie/wédce

Korona — wys. 8 cm, Srednica ok 8,5 cm, dtugos¢ paska z masy cukrowej do
wykonania korony — 29 cm.

Lizaki bezowe — przepis znajdziecie TUTAJ.
Wykonanie tortu:

1. Tort z musem porzeczkowym sktadamy w wysokim rancie. Jes$li go nie macie
mozecie taki rant zrobi¢ z papieru do pieczenia.
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 ustawi¢ rant na podktadzie. Wytozy¢
go od Srodka papierem do pieczenia i wtozy¢ pierwszy blat
biszkoptu.

3. Naktadamy ciensza warstwe kremu z Nutellg i wyréwnujemy. Ktadziemy na
krem chrupke czekoladowa i wyktadamy reszte kremu. Wyrdwnujemy go
szpatutka. Naktadamy kolejny blat biszkoptu i nasaczamy go. Wyktadamy
mus porzeczkowy i ktadziemy ostatni blat biszkoptu, ktéry réwniez
nasgczamy.

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

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

6. Caty tort z musem porzeczkowym tynkujemy granatowym kremem ma$lanym.
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 naktadac¢ pierwszej, ciefiszej warstwy.
Dlatego rébcie tak, jak Wam jest tatwiej.

7. Otynkowany tort z musem schtadzamy w lodéwce ok 2 godziny, aby krem
stwardniat. W tym czasie mozna przygotowa¢ jasnoniebieski kolor kremu.
Jes$li od razu zrobiliscie wiecej kremu i odtozyliscie czesé¢, to w czasie
schtadzania tortu zostawcie krem w misce na blacie kuchennym. Przed
dekorowaniem zmiksujcie go kilka minut i dodajcie odrobine niebieskiego
barwnika, aby uzyska¢ jasniejszy odcien niebieskiego.

8. Za pomoca worka cukierniczego (wycinamy maty otwér) naktadamy od dotu
jasniejszy kolor, tak do 1/3 wysoko$ci tortu. Nastepnie za pomoca
szpatutki lub packi wyréwnujemy krem, aby uzyskaé cieAszy pas.

9. Dekoracje z masy cukrowej przyklejamy na miekki krem maslany lub
roztopiong biata czekolade.

10. Otynkowany tort z musem schtadzamy w lodéwce kilka godzin, aby tynk
dobrze stwardniat.
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11. Gotowy tort przechowujemy w lodéwce. Przed podaniem gosciom wyciggamy ok
30 minut wczesniej, aby krem maslany zmiek%.
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
wyciggnaé, aby sie ocieplit zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie
mieszamy, aby uzyskat odpowiednia konsystencje. Krem maslany mozna
rowniez zamrozict.

3. Pod tort z musem porzeczkowym otynkowany kremem mas$lanym 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 mgki 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 goéra-dét.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis na tort z musem porzeczkowym?

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



