TORT Z TRUFLAMI

Tort z truflami byt moim urodzinowym marzeniem, dlatego nie wiem co
mnie podkusito, aby zrobi¢ go mezowi z okazji imienin?!? Moze z powodu
wygladu? Taki ciemny typ bardziej pasuje do mezczyzny niz do ptci
pieknej ;).

Najwazniejsze, ze mezowi tort bardzo smakowat, mimo iz nie przepada za
mocno czekoladowymi wypiekami. A ten tort to prawdziwa czekoladowa
bomba! Jesli podzielacie moja stabos¢ do 'Trufli’, to réwniez
obdarzycie ten tort bezgraniczng mitoscia ;). No chyba ze ktos nie
toleruje czekolady w takiej ilosci ;). Sa tu tacy?

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

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

1 dzien: Pieczemy ciasto i rozpuszczamy cukierki z czekolada.

2 dzien: Robimy krem z truflami, sktadamy i tynkujemy tort.

3 dzien: Dekorujemy tort polewa i kremem z truflami (cukierki rozpuszczamy dzien
wczesniej).

4 dzien: Podajemy tort gosSciom. 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
Spieszyc¢!

Skorzystaj z Przelicznika foremek

ILOSC PORCJII - Jak obliczyé ilo$é porc
Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

i

S

Sktadniki na ciasto (tortownica, Sr 20 cm):

» 200 g maki pszennej

e 70 g kakao (uzywam Wedel)

e 1/2 tyzeczki sody oczyszczonej

1 i 1/4 tyzeczki proszku do pieczenia
e 4 duze jajka, rozm. 'L’

¢ 200 ml mleka

* 200 g drobnego cukru

* 150 ml oleju rzepakowego

1. W misce mieszamy przesiang magke, kakao, sode i proszek do
pieczenia.

2. W drugiej misce, za pomocg rézgi kuchennej doktadnie mieszamy
jajka, mleko, cukier i olej. Dodajemy suche sktadniki i mieszamy
catos¢ tylko do potaczenia sie sktadnikédw.

3. Gotowe ciasto przektadamy do wytozonej papierem do pieczenia formy
o $Sr 20 cm.


https://slodkipomysl.pl/tort-z-truflami/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://youtu.be/oOOHYgD0oeU?si=Nht6Vd5CGSezF3gv
https://youtu.be/EQJtrwghQu4?si=zXM9kJLMVcafFWeN

4, Pieczemy ok 55-60 minut w 170°C (bez termoobiegu) lub dtuzej, do

suchego patyczka. Wyciggamy i studzimy. Kroimy ciasto na 3 rowne
blaty. Ciasto czekoladowe wyrasta z g6rka, ktdérg Scinamy.

Krem z truflami — krem z truflami:

630 g sSmietanki kreméwki 36%*

27 cukierkow Trufle (Wawel), pokrojonych (ok 490-513) ¢
165 g gorzkiej czekolady, potamanej

240 g serka mascarpone, schtodzonego

1. W rondelku, na matym ogniu podgrzewamy kremowke. Gdy bedzie ciepta

dodajemy pokrojone cukierki i potamang czekolade (nie zdejmujemy
rondelka z palnika). Catos¢ doktadnie mieszamy, az czekolada z
cukierkami sie rozpuszcza i uzyskamy jednolita mase. Pamietajmy
przy tym, aby nie doprowadzi¢ masy do wrzenia. Zdejmujemy rondelek
z palnika. Jesli cukierki nie rozpuscity sie do konica przecedzamy
mase przez sitko. Odstawiamy mase czekoladowa do wystudzenia.
Nastepnie przykrywamy folig spozywczg i wktadamy na noc do
lodowki.

. Nastepnego dnia schtodzong mase truflowg i serek mascarpone

umieszczamy w misce. Przy pomocy miksera ($rednie/wieksze obroty)
mieszamy catos$¢ do momentu otrzymania gestego i stabilnego kremu.

Dodatkowo:

ok 150 g konfitury zurawinowej/malinowej/wisniowe]
3/4 szkl wody + 2 tyzeczki kakao, do nasgczenia

Polewa z gorzkiej czekolady — drip na tort:

90 g smietanki kremdéwki 30%/36% lub wiecej

70 g gorzkiej czekolady (64% zawartosci kakao)

20 g mlecznej czekolady

troche mleka, do rozrzedzenia polewy

troche czarnego barwnika jesli chcemy uzyska¢ czarny drip

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

2.

deserowej, z 55% zawartosci kakao.

W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy kreméwke, aby byta goraca
(staramy sie nie doprowadzi¢ do wrzenia). Wytgczamy palnik i dodajemy
potamane czekolady. Mieszamy catos¢, az uzyskamy jednolita mase
czekoladowg. Jesli polewa wyjdzie za gesta dodajemy troche sSmietanki lub
mleka i mieszamy, az uzyskamy luZzniejsza konsystencje. Dodajac
mleko/smietanke mozemy przez chwile lekko podgrzad drip.

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

rozpusci nam krem. Powinien mie¢ ok 36 stopni. Niestety nigdy tego


https://slodkipomysl.pl/krem-z-truflami/
https://slodkipomysl.pl/drip-na-tort/
https://slodkipomysl.pl/czarny-drip/

doktadnie nie sprawdzatam. Pilnuje tylko, aby polewa nie byta za
ciepta.

4. Drip naktadamy na schtodzony tort za pomoca *yzeczki, worka
cukierniczego lub specjalnej butelki.
Zaczynamy od brzegéw tortu. Zanim wylejemy reszte polewy na wierzch
tortu polecam go troche rozrzedzi¢ mlekiem. Wtedy powierzchnia dripu
bedzie gtadka. Za pomocg szpatutki réwnomiernie rozprowadzamy drip.

5. Tort z truflami przed dekoracjg polewg czekoladowg schtadzamy
kilka godzin w lodéwce. Na zimnym torcie polewa szybciej zastyga,
przez co tworzg sie tadne sptywajace czekoladowe sople.

Przepis na biaty drip z biatej czekolady.

Dekoracja — krem z truflami:

e 240 g kreméwki 36%*

e 8 cukierkéw Trufle, pokrojonych (ok 144-152 g)
55 g czekolady gorzkiej

» 100 g serka mascarpone, schtodzonego

1. Krem robimy tak samo jak krem z truflami do tortu.
2. Gotowy krem wktadamy do worka cukierniczego z tylkg i dekorujemy
tort.

Wykonanie:

1. Pierwszy blat ciasta czekoladowego umieszczamy na tortownicy.
Nasgczmy go wodg z kakao i naktadamy cienka warstwe konfitury.
Wyktadamy pierwszg porcje kremu z truflami. Rozprowadzamy krem
rownomiernie za pomocg szpatutki. Naktadamy drugi blat ciasta i
nasgczamy go. Naktadamy konfiture, a nastepnie drugg porcje kremu.
Wyréwnujemy krem i naktadamy ostatni blat ciasta czekoladowego,
ktéry réwniez nasgczamy.

2. Za pomoca szpatutki tynkujemy caty tort cienkg warstwg pozostatego
kremu.

3. Tort wktadamy na kilka godzin do lodéwki. Gdy sie schtodzi
naktadamy polewe czekoladowg z Zelatyna. Na koAcu dekorujemy tort
kremem z truflami.

4. Tort z truflami przechowujemy w loddwce.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki powinny miec temperature pokojowg, oproécz
serka mascarpone.
2. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.


https://slodkipomysl.pl/bialy-drip/

3. Jeden cukierek wazy ok 17-19 g. Dlatego ciezko okresli¢ doktadna wage
cukierkow :).

4. Do tego kremu uzytam smietanke 36% UHT w kartoniku.

5. Przepis na polewe z Zzelatyna, ktdéra pieknie sptywa z tortu,
zdradzita mi Estera z grupy 'Stodki Pomyst’ na FB, ktdrej jestem
ogromnie wdzieczna :).

6. Ciasto czekoladowe mozna zastgpi¢ biszkoptem kakaowym (przepis
Tutaj).

7. Nie przesadzajmy z nasaczeniem blatéw, aby nie ‘zatopic’ ciasta.

. Ciasto czekoladowe wyrasta z gdrka, ktdérg sScinamy.

9. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 170°C, piektam
na najnizszym poziomie piekarnika, grzatka dolna. Przy termoobiegu
zmniejszamy temperature o 15°C.
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Smacznego []

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

Kopiowanie tekstu i zdjec¢ zabronione.


https://slodkipomysl.pl/biszkopt-kakaowy/

