Proewiicany tort K%M

Potrzebne narzedzia™:

folia rantowa (polecam folie Dorosiowe Ranty)
szpatuta (mata lub duza)

rant cukierniczy (uzytam takiego o Srednicy 15-21cm)
rekaw cukierniczy (lub tyzka)

dwa podktady pod tort (polecam Aleksander Print)
waga kuchenna(np. taka)

dtugi n6z z zg bkami

termometr cukierniczy

skrobka cukiernicza (najlepiej dwie)

trzepaczka, miska, garnek

silikonowa szpatutka (uzywam szpatutki z Ikei, wytrzymuje najdtuzej ze
wszystkich)

mikser lub robot kuchenny

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktow z ktorych korzystam.
Nie musisz juz przeszukiwac internetu w ich poszukiwaniu.

Musisz kupic¢ niezbedne akcesoria?
Uzyj kuponu rabatowego "cakeitpl",
ktory obnizy ceny w sklepie Stodka Pasjao b %,
aw Miniowe Formy 30 az o 10%!
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https://cakeit.pl/drfolia
https://cakeit.pl/szpatuladuza
https://cakeit.pl/ranty
https://cakeit.pl/rant
https://cakeit.pl/rekawsilikonowy
https://cakeit.pl/podkladyaprint
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/noz
https://cakeit.pl/termometr
https://cakeit.pl/skrobka
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/
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Potrzebne sktadniki na 1tort (8-10 porcji)

Biszkopt kakaowy:
e /jajkarozmiar L

135 g drobnego cukru

130 g maki pszennej

25 g kakao

1,5 g proszku do pieczenia

Krem czekoladowy:
e 250 gsmietany 36%
e 150 g deserowej czekolady
e 250 gserka mascarpone

Fruzelina wisniowa
e 250 gwisni(mogg by¢ mrozone)
e 3tyzki cukru
e Tltyzeczka zelatyny
e |tyzeczka skrobiziemniaczanej

Krem maslany na bezie szwajcarskiej:
e 4 biatek(120 g)
e 220 gcukru
e 330 g mastaw temperaturze pokojowej

Cobeftpt




sy Cbe !

Przygotowanie biszkoptu:
1. Biatka ubij na dosc sztywng piane.
2.Partiami dodawaj cukier, tyzka po tyzce, i ubijaj do rozpuszczenia cukru.
3. Dodaj zottka i ubijaj do potgczenia sktadnikow.
4.Dodaj magke z proszkiem do pieczenia i delikatnie wmieszaj do masy jajeczne;.
5.Wstaw do piekarnika nagrzanego do temperatury 170°C w trybie gora - dot.
Piecz przez ok. 40-45 minut, do suchego patyczka.

Przygotowanie kremu czekoladowego:
1.Smietanke podgrzej na $rednim ogniu.
2./dejmij garnek z palnika i wsyp czekolade potamang na kawatki. Odczekaj 2
minuty i doktadnie wymieszaj.
3.Gotowy ganache zamknij w szczelnym pojemniku i schowaj do lodowki na 12
godzin.
4.Schtodzony ganache ubij z serkiem mascarpone.

Przygotowanie fruzeliny wisniowej:
1. Wisnie zagotuj z cukrem az puszczg sok, a cukier sie rozpusci.
2.Zelatyne zalej niewielka iloécig wody (tylko do przykrycia)i odstaw na 5 minut.
3. Skrobie ziemniaczang wymieszaj z tyzkg wody i wlej do wisni. Zagotu;j
mieszajgc.
4.Do gorgcych wisni dodaj napeczniatg zelatyne. Wymieszaj i odstaw do
ostygniecia.




sy Cbe !

Przygotowanie kremu maslanego:

1.Biatka wraz z cukrem umiesc w szklanej lub metalowej misce. Miske postaw na
garnku z niewielka iloscig wody i wig cz palnik na srednig moc.

2.Caty czas mieszajgc doprowadz do 55-60°C.

3.Podgrzane biatka przelej do misy miksera i ubijaj przez 10-15 minut na
najwyzszych obrotach.

4.Beza powinna sie wystudzic i by¢ sztywna. Jesli nadal bedzie ciepta to odstaw
ja na kilka minut do catkowitego ostudzenia.

5.00 bezy dodawaj stopniowo mate kawatki masta i ucieraj.

6.Jesliw pewnym momencie krem bedzie wygladat na zwarzony to nie przejmuj
sie. Po prostu ucieraj dalej, a wszystko sie potgczy. Mozesz dodac barwnik w
zelu lub wybielacz mieszajgc go doktadnie z kremem.

7.Mase mozna odpowietrzy¢ zeby pozbyc sie jak najwiekszej ilosci bgbelkow
powietrza. W tym celu rozcieraj krem na bokach misy uzywajg ¢ szpatutki.

Tworzenie tortu:
1.W rancie uktadaj kolejno: nasgczony biszkopt, krem czekoladowy i fruzeline.
2.Tort pozostaw w rancie na min. 12h.
3. Tort wyjmij z rantu i otynkuj z kazdej strony.
4.0detnij brzeg tortu i odwroc go.
5.Udekoruj tort.

Masz ochote na cos nowego?

Po wiecej ciekawych Tutaj tez nas znajdziesz:
przepiséw, tutoriali i recenzji Facebook: Cakeit.pl
zajrzyj na blog Cakeit.pl. Instagram: Cakeit_pl

Pinterest: Cakeit_pl



https://cakeit.pl/
https://cakeit.pl/
https://www.facebook.com/cakeItpl/
https://www.instagram.com/cakeit_pl/
https://pl.pinterest.com/cakeit_pl/

