TORT Z MUSEM TRUSKAWKOWYM

Tort z musem truskawkowym, kremem oreo i Zzelka z malin zrobitam dla mojej
chrzesnicy z okazji jej urodzin. Karolinka poprosita mnie o tort z
cheerleaderka! Mogtam zaméwic¢ wydruk na masie cukrowej z takim obrazkiem, ale
nie po to posztam na szkolenie z malowania na torcie do Agnieszki Obtozy z
TortLove.pl, aby wyreczyé¢ sie optatkiem! Byto to dla mnie ogromne wyzwanie.
Pierwsze malowanie po szkoleniu i ogromny stres. Na szczescie nauka nie
poszta w las i Karolinka mogta cieszy¢ sie stodki tortem z recznie malowana
cheerleaderka.

Ten tort jest tak zrobiony, Zze bez problemu mozecie go udekorowa¢ wydrukiem
na masie cukrowej, optatkiem, dripem lub inna stodka dekoracja.

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

1 dzien: Pieczemy biszkopt i przygotowujemy zelke malinowg.

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

3 dzien: Dekorujemy tort kremem maslanym i dekorujemy wydrukiem na masie
cukrowej, optatkiem waflowym lub dripem.

4 dzien: Tort z musem truskawkowym podajemy gosciom. 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 czud réznice,
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 tyzki oleju

e 152 g maki 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, tyzka 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
krétko, tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolita mase
odktadamy mikser.

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

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


https://slodkipomysl.pl/tort-z-musem-truskawkowym/
https://slodkipomysl.pl/jak-zrobic-kolorowy-drip/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://youtu.be/oOOHYgD0oeU?si=Nht6Vd5CGSezF3gv
https://youtu.be/EQJtrwghQu4?si=zXM9kJLMVcafFWeN
https://slodkipomysl.pl/wilgotny-biszkopt/

6.

7.

Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155°C (bez termoobiegu), do
suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.

Upieczony biszkopt od razu wyciggamy z piekarnika i odktadamy na blat
kuchenny.

Zostawiamy do wystudzenia (najlepiej na cata noc, wtedy lepiej sie
kroil).

. Przy pomocy noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i kroimy na

trzy réwne blaty.

Nasaczenie: przegotowana woda

Zelka malinowa — $r 16 cm, grubos$¢ 7-8 mm — zelka z malin:

1.
2.

250 g swiezych/mrozonych malin

30 g cukru lub wiecej, do smaku

1 tyzeczka soku z cytryny, do smaku

5 g zelatyny + 1,5 tyzki zimnej wody*

Zelatyne zalewamy woda i odstawiamy na ok 7 min, az napecznieje.
Mrozone maliny umieszczamy w rondelku. Zasypujemy cukrem i dodajemy sok
z cytryny. Podgrzewamy na matym ogniu, az maliny zmieknag i sie
rozpackaja. Wytaczamy palnik.

. Przecedzamy maliny przez sitko, aby pozby¢ sie pestek. Otrzymamy ok

150-160 ml soku malinowego, ktéry przelewamy do rondelka.

. Sok z malin podgrzewamy na matym ogniu, do momentu wrzenia. Zdejmujemy

rondelek z ognia i dodajemy napeczniatg zelatyne. Mieszamy catos¢
energicznie, az zelatyna catkowicie sie rozpusci.

Nie gotujemy soku z Zzelatyna, poniewaz traci ona wtedy swoje wtasciwosci
zelujace. Studzimy puree malinowe.

. Ostudzone puree przelewamy do formy o $r 16 cm, wytozonej folia

Spozywcza.

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

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

. Tak przygotowana zelke z malin wktadamy do lodéwki, az stezeje (ok 4-6

godz.), najlepiej na cata noc.

. Zelke z malinami mozemy tez wtozyé do zamrazarki, po jej schtodzeniu w

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

. 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 oreo — krem oreo:

1.

2.

190 ml $mietanki kreméwki 36%, schtodzonej
140 g serka mascarpone, schtodzonego

ok 17-20 g cukru pudru lub wiecej, do smaku
10 ciastek ‘Oreo’ (lub wiecej*)

Przy sSmietance 30% dajemy wiecej mascarpone — 150 g i zmniejszamy ilosc
smietanki do 175 g, aby krem byt stabilniejszy.
Kilka ciastek — 5 szt (cate, razem z kremem) rozdrabniamy w malakserze
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na drobny mak. Pozostate ciastka kroimy nozem na wieksze kawatki, tak
aby bytly wyczuwalne w kremie.

3. W misce umieszczamy $mietanke, mascarpone i cukier puder. Miksujemy
catos¢ mikserem, az otrzymamy gesty i sztywny krem smietankowy.
Odktadamy mikser.

4. Dodajemy do kremu pokruszone ciastka (wszystkie) i za pomoca %topatki
delikatnie taczymy z kremem $mietankowym.

5. Gotowy krem oreo od razu naktadamy na biszkopt lub ciasto. Nie
schtadzamy go w loddwce.

6. Stabilnos¢ i dtugos¢ ubijania kremu zalezy od sSmietanki. Krem z rzadsza
$mietankg (30%) ubija sie dtuzej. Wtedy tez dajemy wiecej mascarpone lub
zmniejszamy ilos¢ $mietanki 30%, aby krem byt stabilniejszy.

Mus truskawkowy — mus z truskawek:

» 260 g truskawek mrozonych/swiezych

e 33-38 g cukru, do smaku

*9 g zelatyny + 2 tyzki zimnej wody*

e 155 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

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

2. Mrozone truskawki umieszczamy w garnuszku i zasypujemy cukrem.
Podgrzewamy na matym ogniu. Gdy truskawki zmiekng i puszczag sok
wytgczamy palnik. Blenderem miksujemy truskawki, aby otrzymad
gtadkie puree (ok 280-285 g).

3. Podgrzewamy puree truskawkowe do momentu wrzenia. Nastepnie
zdejmujemy garnuszek z ognia i dodajemy napeczniatg zelatyne.
Mieszamy energicznie catos$¢, az zelatyna catkowicie sie rozpusci.
Studzimy otrzymane puree truskawkowe.

4. W misce, za pomocg miksera (szybkie obroty) ubijamy $mietanke. 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 tyzke sSmietanki 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 go na chwile wtozy¢ do lodowki,
aby lekko stezat, zanim wylozycie go na biszkopt (jesli boicie
sie, ze wam sptynie z biszkoptu).

6. Mozna doda¢ puree do $mietanki, ale starajcie sie wlac¢ puree tak, by
sptyneto po Sciance miski i delikatnie potgczyto sie ze sSmietanks.

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

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

. Swieze truskawki miksujemy blenderem na gtadkie puree. Dodajemy cukier i
podgrzewamy do momentu wrzenia. Nastepnie wytaczamy palnik i dodajemy
zelatyne.

Krem maslany z mascarpone do tynkowania tortu o sr 18 cm, wysoki 10-11

cm:

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

e 65 g cukru pudru (przy kakao dajemy wiecej)

e 320 g serka mascarpone, w temperaturze pokojowej

e biaty barwnik (wybielacz) + kolorowy barwnik spozywczy

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

2. W misce, za pomocg miksera ucieramy masto z cukrem pudrem, az
otrzymamy puszystg mase (min. 12 min, najszybsze obroty miksera).

3. Nadal miksujgc dodajemy powoli serek mascarpone. Dodatam go w 3
turach. Miksujemy catos¢, az uzyskamy gtadki krem.

4. W tym momencie dodajemy biaty barwnik (wybielacz), aby wybielic krem.

5. Miksujemy chwile na najszybszych obrotach, aby wymiesza¢ dobrze biaty
barwnik. Dodajemy kolorowy barwnik, jesli chcemy uzyska¢ kolorowy tynk.

6. Nastepnie, uzywajac robota planetarnego, zmniejszamy obroty na minimum i
ucieramy krem przez ok 10 minut. W ten sposdéb odpowietrzamy krem
maslany, aby nie by*o dziur w tynku.

7. Gotowym kremem tynkujemy tort z musem truskawkowym. Jesli chcemy wykonac
dekoracje jak na zdjeciu, to odtézcie 3-4 tyzki biatego kremu, ktdry
p6ézniej mozna zabarwic¢ na inny kolor.

8. Polecam wpis — Jak uratowal zwarzony krem maslany

Dodatkowo:

e wydruk ma masie cukrowej lub optatek waflowy do dekoracji
e inne dekoracje do tortu: drip, kwiaty, itp.

Wykonanie:

1

. Tort sktadamy w wysokim rancie. Jes$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

tym momencie mozemy natozy¢ rant cukierniczy z papierem do
pieczenia. Mozna tez najpierw ustawié¢ rant na podktadzie. Wytozyc
go od Srodka papierem do pieczenia i wtozy¢ pierwszy blat
biszkoptu.

. Naktadamy cienkg warstwe kremu oreo (bez wiekszych kawatkéw

ciastek) i wyrdéwnujemy go. Naktadamy zelke malinowg i wyktadamy
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reszte kremu oreo. Naktadamy blat biszkoptu i nasgczamy go.
Wyktadamy mus truskawkowy, wyrdéwnujemy szpatutka i przykrywamy
ostatnim blatem biszkoptowym, ktdéry réwniez nasagczamy.

4. Tak przygotowany tort z musem truskawkowym wktadamy na kilka godzin do
lodéwki (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 kremem maslanym. Mozna najpierw natozy¢ cienka warstwe
kremu, ktdéra zbierze i przyklei okruszki biszkoptu. Nastepnie natozyd
drugg, grubszg warstwe kremu i doktadnie wygtadzic¢ szpatutka lub packa.
Tort bez problemu mozna otynkowac¢ jedna warstwa kremu, naktadajac od
razu caty krem maslany. Nie trzeba naktada¢ pierwszej, cienszej warstwy.
Dlatego rébcie tak, jak Wam jest tatwiej.

7. Dekorujemy tort, np. kremem maslanym. Do dekoracji uzytam tylek Wilton:
nr 14 i 18 (tylki Wilton).

8. Tort z musem truskawkowym przechowujemy w loddéwce. Krem maslany w
lodbéwce twardnieje. Tort przed podaniem gosciom wyciggamy z
lodéwki min. 30 minut wczes$niej, aby krem maslany troche zmiekt.

9. Tort najlepiej kroi sie gorgcym nozem.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki na biszkopt musza miec 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.

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

4. Sukces wyros$nietego biszkoptu zalezy od dobrze ubitych biatek. Dtugos¢
miksowania zalezy od mocy Waszego miksera. Mikser z wiekszg moca
szybciej ubije biatka. Méj ubija ok 12-15 minut. To tez zalezy od ilosci
biatek. Im wiecej, tym dtuzszy czas ubijania.

5. Biszkopt najlepiej upiec 1-2 dni wcze$niej, przed przetozeniem go
kremami. Jesli tort z kremem oreo bedzie jedzony w sobote, to biszkopt
mozna upiec juz we wtorek.

6. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C. Piektam
biszkopt na najnizszym poziomie piekarnika, grzatka goéra-dét.

w

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktdéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.
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