TYNK DO TORTU 'OSZUKANY' GANACHE z
biatej czekolady

Tynk do tortu ,oszukany” ganache z biatej czekolady to jeden z
ulubionych kreméw do tynkowania Agnieszki Obtozy, z ktdéra tworze
»Kanat Tortowy” na You Tube. Agnieszka lubi go ze wzgledu na jego smak
i wytrzymatos¢ na wysokie temperatury.

Tynk do tortu ,,oszukany” ganache jest bardzo plastyczny i Agnieszka
wybiera go, gdy musi otynkowa¢ np. tort kwadratowy. Wtedy tynkowanie
zajmuje wiecej czasu i nie lubi gdy krem zbyt szybko twardnieje od
zimnego, schtodzonego tortu.

Dodatkowa zaleta kremu maslanego z ganache z biatej czekolady jest
brak dziur w tynku. Krem po zrobieniu jest bardzo luZzny, kremowy,
idealnie gtadki.

Dlaczego 'oszukany’ ganache? Poniewaz prawdziwy krem ganache to sama
smietanka z czekolada. Gdy dodamy masto to juz nie jest oryginalne
ganache :). Dlatego na ten krem méwi sie wtas$nie 'oszukany’ ganache.

Jak Agnieszka bardzo lubi tynk oszukany ganache, to ja za nim nie
przepadam zbytnio []

W smaku jest pyszny, ale troche za stodki dla mnie. Moze dlatego, ze
nie przepadam za biata czekolady. Zdecydowanie jestem fanka kremu
ganache z ciemnej czekolady! W kremie nie podoba mi sie réwniez jego
konsystencja. Dla mnie jest za luzny. Podczas tynkowania sptywa mi z
tortu i musiatam sie bardzo napracowa¢, aby tak tadnie otynkowa¢ torty
widoczne na zdjeciach. Zdecydowanie lepiej pracuje mi sie z innymi
kremami maslanymi do tynkowania. Ale to rzecz gustu, dlatego polecam
Wam osobiscie przetestowac sobie ten tynk, aby nie bylo, ze
odradzatam, a Wam z tym kremem pracuje sie idealnie :).

Ze wzgledu na konsystencje kremu Zle mi sie z nim pracowato latem, gdy
w kuchni panowaty upaty. Dlatego polecam przygotowaé¢ ten krem pézZnym
wieczorem lub wczesnym rankiem, gdy latem jest troche chtodniej.
Polecam tez krotkie schtadzanie kremu, aby troche zgestniat. Jednak
trzeba uwazaé¢, bo czekolada pod wptywem zimna szybko twardnieje.
Dlatego co kilka minut mieszamy krem w misce. Mozna przemieszac¢ go
réwniez mikserem.
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Proporcje na krem do tynkowania mogg by¢ rézne. Im wiecej biatej czekolady w
kremie, tym kolor wychodzi bardziej kremowy. Dlatego osobiscie wole moje
proporcje, bo moge uzyskac¢ dzieki temu jasniejszy kolor kremu :). Ale jesli
chodzi o trwatos¢ i smak tynku to polecam proporcje Agnieszki []

Tynk do tortu 'oszukany’ ganache z biatej czekolady — proporcje Agnieszki
Obtozy:

¢« 210 g masta w temp. pokojowej (min. 82% tkuszczu)
* 450 g biatej czekolady (w pastylkach/kaletkach)
» 120 g Smietanki kreméwki 30%

Proporcje Magdy:

* 200 g masta w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)
* 200 g biatej czekolady, pokrojonej (uzytam Wedel)
50 g Smietanki kremdéwki 30%

Dodatkowo:

» kolorowe barwniki olejowe, spozywcze
« do wybielenia kremu — odrobina fioletowego barwnika do mas
ttustych

1. W rondelku podgrzewamy $mietanke az bedzie goragca. Wytaczamy
palnik.

2. Goragcg Smietankg, w temp. ok 60-652C — aby nie roztemperowac
czekolady, zalewamy drobno pokrojong biatg czekolade. Doktadnie
mieszamy, az czekolada sie rozpusci i uzyskamy jednolitag mase.
Jes$li bedzie problem z rozpuszczeniem czekolady w tak matej ilosci
$mietanki mozna przez chwile podgrza¢ mase na bardzo matym ogniu
(jesli przegrzejecie czekolade rozwarstwi sie). Caty czas
energicznie mieszajcie ganache, aby czekolada sie nie przegrzata.

3. Odstawiamy ganache na blat do ostudzenia. Masa powinna mied ok
28-302C w momencie dodania do utartego masta. Zbyt ciepte ganache
rozpusSci utarte masto i zrobi sie ptynna lub zwarzona masa. Gdyby
tak sie stato trzeba wtozy¢ mase do loddéwki, aby krem przestygt
troche i zgestniat. Potem ponownie ucieramy tynk do tortu
mikserem.

4. W misce, za pomocg miksera (najszybsze obroty), miksujemy masto —
min. 10 minut lub dtuzej, jesli robimy krem z wiekszej iloSci
masta.

5. Do utartego masta dodajemy ostudzone ganache.

6. Catos¢ miksujemy na najwyzszych obrotach ok 1 minute, az otrzymamy
gtadki krem.

7. Gdy tynk do tortu z ganache bedzie gotowy dodajemy kolorowe


https://youtu.be/TqCxmjh3VDQ?si=ZmH89LT13kYC5s7w

8.
9.

10.

barwniki olejowe.

Miksujemy chwile, aby dobrze wymiesza¢ barwnik.

Krem wychodzi bardzo luzny. Aby troche zgestnia® mozna go na kilka
minut wtozy¢ do lodéwki. Jednak co 5 minut wyciggajcie go i
przemieszajcie *yzka, aby nie stwardnia*, szczegdlnie przy
Sciankach zimnej miski. Im chtodniejszy krem, tym pojawia sie w
nim wiecej dziur. Dlatego nie przesadzajcie ze schtadzaniem.

Tynk do tortu oszukany ganache nadaje sie jako tynk pod mase
cukrowa/plastyczna, dekoracje z tej masy oraz pod wydruk na masie
cukrowej.

Sposdéb wykonania tynku 'oszukany ganache’ Agnieszki — z mikrofaloéwka:

1.

3.

Agnieszka rozpuszcza czekolade w $mietance przy pomocy
mikrofaléwki. Wktada miseczke z czekolada i $mietanka do
mikrofalowki i podgrzewa przez kilkanascie sekund w kilku
interwatach. Pilnuje aby temperatura nie przekroczyta 45°C, dzieki
czemu czekolada nie roztemperuje sie.

. Roztemperowana czekolada wptywa na konsystencje tynku do tortu.

Dlatego nie przegrzewajcie czekolady.
Wiecej na ten temat méwimy na 'Kanale Tortowym’ w odcinkach o
kremach maslanych do tynkowania.

Uwagi:

1.

Masto ma by¢ w temperaturze pokojowej, ale nie za miekkie, lejace
lub ptynne. Do kremu nie nadajg sie wszelakie maslane miksy i
margaryny.

. Ilo$¢ kremu wystarczy na otynkowanie tortu o Srednicy: 16 cm (wys.

10 cm) — proporcje Magdy lub tort o $r 16-18 cm (wys. 14 cm) -
proporcje Agnieszki — skorzystaj z przelicznika foremek.

. Jak obliczy¢ ilos¢ kremu na Waszag Srednice i wysokos¢ tortu?

Najpierw przelicz sktadniki w przeliczniku na Twoja S$rednice
tortu, np. z 16 na 20 cm. Otrzymany wynik podziel przez moja
wysoko$¢ tortu: 10 cm. A nastepnie pomnéz wynik przez Twoja

wysoko$¢ tortu, np. 12 cm.

. Grubos¢ warstwy tynku do tortu powinna wynosic¢ ok 3-4 mm. Cienka

warstwa kremu *atwo ulega peknieciom przy mato stabilnych kremach
i lekkim biszkopcie.

. Przed ‘tynkowaniem’ kremem maslanym polecam schtodzié ztozony tort

w lodéwce, aby naturalnie ‘osiadt’ (min. 6 godz., najlepiej cata
noc).

. Torty zdobione kremem maslanym najlepiej umieszczac¢ na grubszym

podktadzie. Zapobiegnie to peknieciom podczas przenoszenia tortu.
Gdy robimy tort bezposSrednio na paterze, to gruby podktad nie jest
konieczny.

. Tynk do tortu z ganache mozna zamrozic¢. Nastepnie przektadamy go z


https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

zamrazarki do lodéwki. Po kilku godzinach wyciggamy na blat
kuchenny aby zmiekt. Nastepnie musimy go ponownie zmiksowaé, aby
zrobit sie gtadki i jednolity.

8. Na krem mozna potozy¢ optatek waflowy z nadrukiem. Ktadziemy go
tuz po otynkowaniu tortu, na jeszcze miekki krem. Ale do kremu
maslanego polecam wydruk na masie cukrowej (specjalny rodzaj
optatka na kremy maslane lub na mase cukrowg). Taki optatek ma
tadniejsze, zywsze kolory. Kolory na optatku waflowym na kremie
maslanym bedg bledsze, mniej nasycone. Wydruku na masie cukrowej
nie ktadziemy na kremy $mietankowe ($mietanka w kremie rozpusci
optatek).

Smacznego []

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

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



