Tort z WW 1 M&M'’s

Tort z WW i M&M’s zrobitam na 7 urodziny Kacperka, ktéry jest fanem stodyczy
:). Odniostam tez wrazenie, Zze bardziej smakowata mu sama dekoracja niz
srodek tortu [] Dlatego prosze nie dziwié¢ sie, ze dzieci po zjedzeniu
dekoracji beda miaty juz dos¢ i podziekuja. Potaczenie delikatnego musu z
batonikéw Milky Way z musem malinowym, to idealne rozwigzanie w tym torcie.
Polecam tez mus truskawkowy lub wisSniowy do musu z batonikéw Milky Way.

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

1 dzien: Pieczemy biszkopt.

2 dzien: Przygotowujemy mus milky way i malinowy. Sktadamy tort (przektadamy
biszkopt musami).

3 dzien: Tynkujemy tort i dekorujemy wafelkami WW lub KitKat i cukierkami M&M’s
(dekorujemy tort cukierkami najlepiej tuz przed podaniem).

4 dzien: Tort z WW i M&8M’s podajemy gosSciom. Tort najlepiej smakuje 2-3 dni po
ztozeniu (przetozeniu go kremami), gdyz jedzony na drugi dzien po ztozeniu
smakuje jak zwykte ciasto z kremem. Sprawdzitam to i czu¢ réznice, dlatego nie
warto sie $pieszyc!

Wazne: Wafelki WW majg 10 cm wysoko$ci. Natomiast KitKat maja ok 9 cm.
Dlatego ten tort nie moze by¢ za wysoki.

Skorzystaj z przelicznika foremek
ILOSC PORCJII — Jak obliczyé ilo$é porcji

Jak kroic¢ tort? — ZOBACZ!

Sktadniki na biszkopt — forma o $r 18 cm:

e ok 220 g jajek bez skorupki (4 jajka 'L’")
e 130 g drobnego cukru
e 160 g mgki pszennej tortowej

Sktadniki - jajka, rozm. M:

e 0k 200 g jajek bez skorupki
* 120 g drobnego cukru
e 145 g mgki pszennej tortowej

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. Przy 6 jajkach moze to zajg¢
nawet 20 minut (zalezy to tez od miksera). Odktadamy mikser.

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

3. Gotowe ciasto przektadamy do rantu/formy o sr 18 cm, wytozonego papierem
do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyrdéwnujemy wierzch ciasta.

4. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155-1602C (bez termoobiegu),
do suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.
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. Upieczony biszkopt wyciggamy z piekarnika i zostawiamy do wystudzenia.
. Przy pomocy dtugiego noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i

kroimy na trzy réwne blaty. Wierzch biszkoptu (skdérke) scinamy.

. Blaty biszkoptu nie powinny by¢ grubsze niz 1,7 cm. Najlepiej aby miaty

1,5 cm grubosci.

Nasaczenie: przegotowana woda

Mus z batonikami milky way — mus milky way:

1.

90 g/ml smietanki kremdéwki 30/36%

100 g batonikéw Milky Way

4 g zelatyny + 1 tyzka zimnej wody

180 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

W rondelku podgrzewamy kreméwke do momentu wrzenia. Wytgczamy palnik i
dodajemy pokrojone batoniki Milky Way. Doktadnie mieszamy, az batoniki
sie rozpuszczg i uzyskamy jednolitg mase. Batoniki ciezko sie
rozpuszczajg, dlatego miksujemy catos¢ blenderem na gtadka mase. Jesli
nie macie blendera mozna przez chwile podgrzac¢ mase na matym ogniu, aby
batoniki szybciej sie rozpuscity, ale jest to ciezkie. Mozna wtedy
przecedzi¢ mase przez sitko. Wy*gczamy palnik.

. Zelatyne zalewamy woda i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.
. Ponownie podgrzewamy mase z batonikami Milky Way w rondelku, aby by%a

bardzo gorgca (do momentu wrzenia). Wytgczamy palnik i dodajemy do masy
napeczniata zelatyne. Mieszamy energicznie, az zelatyna catkowicie sie
rozpusci. Studzimy mase.

. Gdy masa z batonikami osiagnie temperature ok 34 stopni zaczynamy

ubija¢ schtodzong $mietanke za pomocg miksera (szybsze obroty), az
otrzymamy krem Smietankowy. Ale nie ubijamy Smietanki do kohica. Ma
by¢ lekko luzna (bedzie spadaé¢ z tyzki). Smietanki do musu nie
ubijamy do konca. Gdy ubijemy $mietanke na sztywno, to dodatkowe
mieszanie, tgczgce Smietanke z masa, powoduje warzenie sie musu.
Odktadamy mikser.

. Nastepnie, gdy masa z batonikami bedzie miata temperature ok 28-30

stopni, tyzka po tyzce dodajemy ubita Smietanke do masy z batonikami i
mieszamy delikatnie catos¢ za pomoca tyzki/szpatutki. Gdy masa potaczy
sie ze Smietanka dodajemy powoli reszte sSmietanki i mieszamy catos¢,
tylko do potaczenia sie sktadnikoéw. Mus wyjdzie luzny (nie zwarzony),
ale taki ma by¢. Mozna go na chwile wtozy¢ do lodéwki, aby lekko stezat,
zanim wytozycie go na biszkopt (jesli boicie sie, ze wam sptynie z
biszkoptu).

. Mozna doda¢ mase z batonikami do Smietanki, ale starajcie sie wlad mase

tak, by sptyneto po Sciance miski i delikatnie potaczyto sie ze
$mietanksa.

. Gotowy mus milky way od razu wyktadamy na biszkopt.
. Przed wytozeniem musu na blat (jesli nie mamy rantu) polecam zrobi¢ rant

wokét tortu z papieru do pieczenia — polecam wpis: Sktadanie tortu bez
rantu.


https://slodkipomysl.pl/mus-milky-way/
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Sktadniki na mus malinowy:

» 290 g Swiezych/mrozonych malin

* 55 g cukru lub wiecej, do smaku

e 2 tyzeczki soku z cytryny (opcjonalnie)

7 g zelatyny + 2 tyzki zimnej wody

e 175 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

1. Mrozone maliny umieszczamy w garnuszku. Dodajemy cukier i sok z
cytryny. Podgrzewamy na matym ogniu. Gdy maliny puszcza sok i sie
'rozpackaja’ wytgczamy 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 185 ml / 200 g) przelewamy do garnuszka i
podgrzewamy do momentu wrzenia. Zdejmujemy z palnika i dodajmy
napeczniatag zelatyne. Catos$¢ mieszamy energicznie do chwili, kiedy
cata zelatyna sie rozpusci. Odstawiamy do wystudzenia. Puree
malinowe nie moze by¢ ciepte, poniewaz krem sSmietankowy sie
zwarzy.

4. W misce, za pomocg miksera (Srednie obroty) ubijamy $mietanke. Ale
nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
(bedzie spada¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do korca.
Gdy ubijamy 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 malin i mieszamy
delikatnie cato$¢ 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 loddéwki, aby troche zgestniat.

6. Gotowy mus malinowy wyktadamy na biszkopt.

7. 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.

Sktadniki na krem maslany Milky Way do tynkowania tortu z WW i M&M’s -
tort wysoki ok 8-8,5 cm:

e 50 g zwyktego mleka, np. 3,2%

e 50 g drobnego cukru

e 70 g mleka w proszku*

e 200 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% tiuszczu)

1. Mleko w proszku przesiewamy. Uzywam mleko w proszku 'taciate’. Mozna tez
uzy¢ mleka w proszku Krasnystaw lub SM Siedlce.

2. W rondelku umieszczamy mleko (ptynne) i cukier. Podgrzewamy je na matym
ogniu, mieszajgc caty czas, az cukier sie rozpuéci. Sciagamy rondelek z
ognia i studzimy mleko (nie moze by¢ ciepte).


https://slodkipomysl.pl/mus-malinowy/
https://slodkipomysl.pl/category/kremy-do-tynkowania/

3. W misce, za pomocg miksera, ucieramy masto na jasng i puszystg mase
(min. 12 min lub dtuzej, jes$li robimy krem z wiekszej ilosSci masta).
Wytgczamy mikser.

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 masta.

. Do utartego masta dodajemy mase mleczng (w 1-2 turach).

6. Catos¢ miksujemy na najwyzszych obrotach ok 2 min, az otrzymamy gtadki

krem.

7. Nastepnie, uzywajgc robota planetarnego, zmniejszamy obroty na minimum i
ucieramy krem przez ok 10 minut. W ten sposdéb odpowietrzamy krem
maslany. W tym torcie nie jest konieczne odpowietrzanie, poniewaz nie
wida¢ tynku pod wafelkami :).

8. Gotowym kremem tynkujemy tort.

9. Polecam wpis — Jak uratowad zwarzony krem maslany

Ul

Dodatkowo do dekoracji:

e 10 opakowan wafelkéw WW lub KitKat. Do mojego tortu uzytam wafelki WW,
poniewaz tort byt wysoki ok 9 cm. Wafelki KitKat byty za krétkie.

e 5-6 opakowan cukierkéw M&M's

e kolorowa wstgzka

Wykonanie tortu:

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 natozy¢ rant cukierniczy z papierem do
pieczenia. Mozna tez najpierw ustawi¢ rant na podktadzie. Wytozyc
go od srodka papierem do pieczenia i wtozy¢ pierwszy blat
biszkoptu.

3. Wyktadamy mus milky way od razu po zrobieniu. Naktadamy kolejny blat
biszkoptu, ktéry réwniez nasgczamy. Nastepnie naktadamy mus malinowy i
ktadziemy ostatni blat biszkoptu, ktdéry nasgczamy.

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

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

6. Caty tort tynkujemy kremem maslanym z mlekiem w proszku. Mozna najpierw
natozy¢ cienka warstwe kremu, ktdéra zbierze i przyklei okruszki
biszkoptu. Nastepnie natozy¢ drugg, grubszg warstwe kremu i doktadnie
wygtadzi¢ szpatutka lub packa. Nie schtadzam tortu po natozeniu
pierwszej warstwy kremu. Nie jest to konieczne.

Tort bez problemu mozna otynkowaé¢ jedna warstwa kremu, naktadajac od
razu caty krem maslany. Nie trzeba naktadac¢ pierwszej, ciefiszej warstwy.
Dlatego rébcie tak, jak Wam jest tatwiej.
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7. Otynkowany tort schtadzamy w lodéwce kilka godzin, aby tynk dobrze
stwardniat.

8. Wafelki WW lub KitKat delikatnie amiemy na pojedyncze kawatki. Jes$li
powstang nierdéwnosci nozem nalezy $cigc brzegi.

9. Tort mozna udekorowa¢ wafelkami WW od razu po otynkowaniu tortu. Polecam
jednak zrobi¢ to po schtodzeniu. Wtedy wafelki nie beda 'tongé¢’ w
miekkim kremie mas$lanym. Przed dekorowaniem mozna wyciggna¢ tort 20
minut wczed$niej, aby krem troche zmiekt, dzieki czemu wafelki lepiej
beda sie lepi¢ do kremu.

10. Po udekorowaniu tortu wafelkami przewigzujemy go wstazeczka.

11. Przed podaniem dekorujemy tort cukierkami M&M’s

12. Gotowy tort z WW przechowujemy w lodéwce — najlepiej bez cukierkodw.
Przed podaniem gosciom wyciggamy ok 30 minut wczes$niej, aby krem maslany
zmiek*t.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki na biszkopt muszg miec temperature pokojowg.

2. Krem maslany mozemy przechowywa¢ w loddéwce, jes$li nie mozemy od razu
udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym uzyciem trzeba go wczesniej
wyciaggnaé, aby sie ocieplit zmiekt. Nastepnie mikserem ponownie
mieszamy, aby uzyskat odpowiednig konsystencje. Krem mas$lany mozna
rowniez zamrozict.

3. Tort z WW 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.

4. Sukces wyrosnietego biszkoptu zalezy od dobrze jajek. Dlatego polecam
ubija¢ jajka min. 12 minut, aby miec¢ pewnos$¢, ze biszkopt tadnie
wyrosnie. Mikser z wieksza moca pewnie szybciej ubije biatka. Méj ubija
od 12-15 min. To tez zalezy od ilo$ci jajek. Im wiecej jajek, tym
dtuzszy czas ubijania.

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 []

V4 [

Podoba Ci sie przepis na tort? Bedzie mi mito jesli

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



