TORT Z MUSEM CZEKOLADOWO KAWOWYM

Tort z musem czekoladowo kawowym i musem z biatej czekolady zrobitam z okazji
urodzi mamy mojego meza. Do kazdego musu dodatam Zzelke wisniowa, dzieki czemu
tort uzyskat dodatkowe centymetry! Polecam zelki w torcie jesli chcecie
troche podwyzszy¢ tort przy dwoch przetozeniach :). Jes$li nie lubicie kawy,
to pomincie ja w musie, dzieki temu otrzymacie pyszny mus czekoladowy. Torcik
zachwycit gosci i jestem pewna, ze i Wam zasmakuje. Zapraszam!

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

1 dzien: Pieczemy biszkopt i robimy zelki.

2 dzien: Robimy musy czekoladowe i sktadamy tort (przektadamy biszkopt musami).
3 dzien: Tynkujemy tort z musem kremem maslanym i naktadamy drip.

4 dzien: Tort z musem czekoladowo kawowym 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 Spieszyc!

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Skorzystaj z przelicznika foremek
ILOSC PORCII — 15-16 — Jak obliczyé ilos$é porcji.

Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Biszkopt z olejem (forma lub rant $r 18 cm) — wilgotny biszkopt:

* 4 biatka (ok 148 g)

e 144 g drobnego cukru

e 4 z6%tka

e 4 tyzki oleju rzepakowego*
e 152 g maki pszennej

1. I1os¢ oleju zalezy od tego jak bardzo wilgotny chcemy biszkopt. Dlatego
bez problemu mozna da¢ 1 tyzke mniej.

2. 0ddzielamy biatka od zo6ttek.

3. 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 12-15 min, az
masa bedzie gesta (im wiecej biatek tym dtuzszy czas ubijania).

4. Nadal ubijajgc biat*ka, dodajemy zéttka wymieszane z olejem. Miksujemy
krotko, tylko do potaczenia sie sktadnikdéw. Gdy otrzymamy jednolitg mase
odktadamy mikser.

5. W dwéch turach wsypujemy przesiang magke i delikatnie taczymy ja z masa
jajeczna, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.

6. Gotowe ciasto przektadamy do formy/rantu o $r 18 cm, wytozonej papierem
do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyrdéwnujemy wierzch ciasta.

7. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155°C (bez termoobiegu), do
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9.

10.

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
kroi).

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

Z tych proporcji, w formie o $r 18 cm, biszkopt wyros$nie wysoki na ok
6,5 cm.

Nasaczenie: przegotowana woda

Sktadniki na 2 zelki wisniowe — Sr 16 cm, grubos¢ — 7 mm kazda:

1.

w

Mus

340 g swiezych/mrozonych wisni

2,5-3 tyzki cukru lub wiecej, do smaku

1-2 tyzeczki soku z cytryny lub wiecej, do smaku
9 g zelatyny + 2 tyzki zimnej wody

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

Z 340 g wisni wyszto ok 360-370 ml puree. Na taka ilos¢ datam 9 g
zelatyny.

. Wisnie umieszczamy w rondelku. Zasypujemy cukrem i dodajemy sok z

cytryny. Podgrzewamy na matym ogniu, az wisnie zmiekng i puszczag sok.
Wytaczamy palnik.

. Miksujemy wisnie blenderem, aby otrzyma¢ gtadkie puree.
. Podgrzewamy puree na matym ogniu, do momentu wrzenia. Zdejmujemy

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

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

. Ostudzone puree przelewamy do dwéch form o $r 16 cm kazda, wytozonych

folia spozywcza.

. 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.

. Tak przygotowane zelki wisniowe wktadamy do lodéwki, az stezeja (ok 6

godz.), najlepiej na cata noc.

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

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

. Swieze wiénie mozemy zmiksowaé blenderem po dodaniu cukru i soku z

cytryny. Nastepnie otrzymane puree podgrzewamy do momentu wrzenia.

czekoladowo-kawowy — mus czekoladowy z kawa:

115 g mlecznej czekolady

30 g gorzkiej czekolady lub troche wiecej, do smaku
110 ml/g $mietanki kreméwki 30/36%

2 — 3 tyzeczki kawy rozpuszczalnej, do smaku

4 g zelatyny (1 tyzeczka) + 1 tyzka zimnej wody
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1.

7.

e 230 ml/g $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

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

. W rondelku, na matym ogniu podgrzewamy kreméwke — 110 ml/g, do momentu

wrzenia. W miedzyczasie dodajemy kawe i mieszamy, aby sie catkowicie
rozpuscita. Gdy smietanka z kawg zacznie wrze¢ zdejmujemy rondelek z
palnika. Dodajemy pokrojone czekolady i dokt*adnie mieszamy, az sie
rozpuszcza i uzyskamy jednolitg mase. Odstawiamy rondelek na bok.

. Kubeczek/szklanke z napeczniatg zelatyng wktadamy do gorgcej wody i

mieszamy, az uzyskamy piynng zelatyne.

. Ciepta zelatyne dodajemy do jeszcze cieptej masy czekoladowo kawowej i

energicznie mieszamy catosc.
Mase czekoladowa z kawa studzimy (nie moze by¢ ciepta). Gdy dodamy do
Smietanki ciepta mase krem sie zwarzy.

. W misce, za pomocg miksera ($rednie obroty) ubijamy S$mietanke, az

otrzymamy krem Smietankowy. Ale nie ubijamy kremu do konca. Ma by¢
prawie sztywny. Gdy dodamy mase czekoladowo kawowg musimy jeszcze kilka
razy zamiesza¢ krem, a dodatkowe ruchy moga spowodowaé zwarzenie sie
kremu sSmietankowego.

Odktadamy mikser.

. Nastepnie stopniowo dodajemy ostudzong (temp. ok 28-302C) mase

czekoladowo kawowg (w 2-3 turach). Mieszamy catos¢ za pomocg rézgi
kuchennej.
Gotowy mus czekoladowy z kawa od razu wyktadamy na biszkopt.

Mus z biatej czekolady — mus z biata czekolada:

165 g biatej czekolady

110 ml/g S$mietanki kreméwki 30%

5 g zelatyny + 1,5 tyzki zimnej wody

230 ml/g smietanki kreméwki 30%, schtodzonej

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

napecznienia.

. W rondelku, na matym ogniu podgrzewamy kreméwke, do momentu wrzenia —

110 ml/g. Gdy Smietanka zacznie wrze¢ zdejmujemy rondelek z palnika.
Dodajemy pokrojong biata czekolade i doktadnie mieszamy, az sie
rozpuszcza i uzyskamy jednolitg mase. Odstawiamy rondelek na bok.

. Kubeczek/szklanke z napeczniatg zelatyng wktadamy do gorgcej wody i

mieszamy, az uzyskamy piynng zelatyne.

. Ciepta zelatyne dodajemy do jeszcze cieptej masy czekoladowej i

energicznie mieszamy catosc.
Mase czekoladowa studzimy (nie moze by¢ ciepta). Gdy dodamy do $mietanki
ciepta mase krem sie zwarzy.

. W misce, za pomocg miksera ($rednie obroty) ubijamy schtodzong

smietanke, az otrzymamy krem $mietankowy. Ale nie ubijamy kremu do
konca. Ma by¢ prawie sztywny. Gdy dodamy mase czekoladowa musimy jeszcze
kilka razy zamiesza¢ krem, a dodatkowe ruchy moga spowodowal zwarzenie
sie kremu smietankowego.

Odktadamy mikser.

. Nastepnie stopniowo dodajemy ostudzong (temp. ok 28-30°C) mase z biatej
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czekolady (w 2-3 turach). Mieszamy cato$¢ za pomoca rézgi kuchennej.

7. Gotowy mus z biatej czekolady wyktadamy na biszkopt.

Krem do tynkowania na tort o wysokosci 12 cm — krem maslany:

300 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)

190-200 g mleka skondensowanego zageszczonego stodzonego
do wybielenia kremu: biaty barwnik/wybielacz

troche rézowego barwnika spozywczego

1. W misce, za pomocg miksera ucieramy masto, az otrzymamy puszystg mase

2.

8.

(min. 10 min, najszybsze obroty miksera).

Nadal miksujgc dodajemy powoli mleko skondensowane. Dodatam je w 3
turach.

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

. W tym momencie dodajemy troche biatego barwnika (wybielacza), aby troche

wybieli¢ krem. Miksujemy chwile na najszybszych obrotach, az krem zrobi
sie 'bielszy’.

. Nastepnie dodajemy troche rézowego barwnika. Miksujemy chwile, az

uzyskamy tadny, rézowy kolor kremu.

. 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.
Gotowym kremem tynkujemy tort.

. Biaty barwnik potrzebuje czasu, aby zadziata¢, dlatego po jego dodaniu

poczekajcie dobrg chwile, zanim dodacie wiecej wybielacza. Dodajemy
biaty barwnik stopniowo, az uzyskamy tadng biel. Gdy dodajemy réwniez
kolorowy barwnik krem nie musi by¢ idealnie biaty. Wazne aby nie byt
z6tty/kremowy, bo po dodaniu np. rézowego barwnika otrzymamy tososiowo-
pomaranczowy kolor.

Polecam wpis ’Jak uratowac¢ zwarzony krem maslany’.

Czarny drip — czarna polewa:

70 ml smietanki kreméwki 30%/36% lub wiecej

55 g gorzkiej czekolady (64% zawartosci kakao)
17 g mlecznej czekolady

troche czarnego barwnika spozywczego w zelu
troche mleka, do rozrzedzenia polewy

1. Zamiast mieszanki gorzkiej i mlecznej czekolady mozna uzy¢ czekolady

2.

deserowej, z 55% zawartosci kakao.

W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy kremdéwke, aby byta goraca
(staramy sie nie doprowadzi¢ do wrzenia). Wytgczamy palnik i dodajemy
potamane czekolady. Mieszamy cato$¢, az uzyskamy jednolitag mase
czekoladowg. Nastepnie dodajemy troche czarnego barwnika i mieszamy
doktadnie. Nie przesadzajmy z ilosScia barwnika, bo polewa wyjdzie gorzka
w smaku. Dodajemy stopniowo po trochu, az uzyskamy czarny kolor dripu.

. Jesli polewa wyjdzie za gesta dodajemy troche mleka i mieszamy, az

uzyskamy luZniejszg konsystencje. Dodajgc mleko mozemy przez chwile
lekko podgrzac drip.
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4. Czarny drip nie moze by¢ goracy w momencie naktadania na tort, poniewaz
rozpusci nam krem. Powinien mie¢ ok 36 stopni. Niestety nigdy tego
doktadnie nie sprawdzatam. Pilnuje tylko, aby polewa nie byta za ciepta.

5. Drip naktadamy na schtodzony tort za pomocg *yzeczki, worka
cukierniczego lub specjalnej butelki.

Zaczynamy od brzegdéw tortu. Zanim wylejemy reszte polewy na wierzch
tortu polecam go troche rozrzedzi¢ mlekiem. Wtedy powierzchnia dripu
bedzie gtadka. Za pomoca szpatutki réwnomiernie rozprowadzamy drip.

6. Na zimnym torcie polewa szybciej zastyga, przez co tworzg sie tadne
sptywajgce czekoladowe sople.

Dodatkowo:

e szablon, ztota farbka jadalna do malowania lub ztoty barwnik w proszku +
wodka, pedzelek gabkowy (taki do decoupage)

e kwiaty i rozpuszczona czekolada, ktéra zabezpieczymy todyzki

e motylki lub inne dekoracje

Wykonanie:

1. Tort sktadamy w wysokim rancie. Je$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 natozyC¢ 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 potowe musu czekoladowego z kawag. Ktadziemy na S$rodku Zzelke
wisniowg i naktadamy reszte musu. Wyrdwnujemy go szpatutka. Ktadziemy
kolejny blat biszkoptu i nasgczamy go. Wyktadamy potowe musu z biatej
czekolady. Ktadziemy zelke i naktadamy reszte musu. Wyrdwnujemy mus
szpatutka. Ktadziemy ostatni blat biszkoptu i nasgczamy go.

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

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

7. Otynkowany tort z musem z czekolad schtadzamy w lodéwce kilka godzin,
aby tynk dobrze stwardniat.

8. Do schtodzonego tortu przyktadamy delikatnie szablon. Za pomoca pedzelka
gabkowego naktadamy ztotg farbke. Odklejamy szablon.
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9. Robimy czarny drip i dekorujemy nim tort. Przed podaniem lub kilka
godzin wczesniej dekorujemy tort kwiatami.

10. Gotowy tort z musem czekoladowo kawowym przechowujemy w loddéwce. Przed
podaniem gosciom wyciggamy ok 30 minut wczes$niej, aby krem maslany
zmiek*t.

Uwagi:

1. Wszystkie skt*adniki muszg mie¢ temperature pokojowg.

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 przechowywaé¢ w lodéwce, 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 odpowiednig konsystencje. Krem maslany mozna
rowniez zamrozic.

5. Pod tort z musem otynkowany kremem maslanym koniecznie dajcie gruby
podktad, ok 1 cm. Zapobiegnie on pekaniu kremu podczas
przenoszenia/transportu tortu.

6. 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.

7. Sukces wyros$nietego biszkoptu zalezy od dobrze ubitych, sztywnych
biatek. Dlatego polecam ubijac¢ biatka min. 10 minut, aby miec¢ pewnos¢,
ze biszkopt tadnie wyrosnie. Mikser z wiekszg mocg pewnie szybciej ubije
biatka. M6j ubija od 12-15 min. To tez zalezy od ilosci biatek. Im
wiecej biatek, tym dtuzszy czas ubijania.

. Uzytam magki 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 géra-dét.

(o¢]

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz
go dalej!

Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowac¢ sam tekst!



