Potrzebne narzedzia™:

e rant cukierniczy

e termometr cukierniczy
e nozdo krojenia biszkoptu
e waga kuchenna/(np. taka)
e wagajubilerska

e garnek

e rekaw cukierniczy

e okrggta tylka o srednicy 16 mm
e mikser, blender

e blachaz piekarnika

e papier do pieczenia

e trzepaczka, szpatutka

e podktad pod tort

*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 o0 10%!
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https://cakeit.pl/rant
https://cakeit.pl/rant
https://cakeit.pl/termometr
https://cakeit.pl/noz
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/wagajubilerska
https://cakeit.pl/rekawjednorazowy
https://cakeit.pl/podkladypodtort
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/

Tént Snickers 5% M

Potrzebne sktadniki na tort o srednicy 15 cm - 4 blaty biszkoptowe
lub 0 Srednicy 20 cm - 3 blaty:

Biszkopt orzech ziemny:
e 2204qjaj
e 142 g cukru pudru
70 g maki migdatowe]j
70 g maki z orzechow ziemnych
76 g masta
2,85 g proszku do pieczenia
90 g maki tortowej

Krem orzechowy:
e 42 gmleka
e 42 gcukru
7gzelatyny 220 Bloom
20 g wody
100 g mascarpone
400 g Smietanki 36%
150 g masta orzechowego (z orzechow ziemnych)

Karmel:
e 107 gcukru
e 55 gmleka
e 119 skrobi kukurydzianej
e 107 g smietanki 36%
e 107 g glukozy w syropie
e 1,59soli
e 1,1gzelatyny 220 Bloom
e 5,5gwody
e /1gmasta




Taut Snickers 5% M

Chantilly stony karmel:
e 125 g Smietanki 36%

1,5 g soli

140 g cukru

15 g masta

2 g zelatyny 220 Bloom

10 g wody

Nasgczenie do biszkoptu:
e 150 gwody
e 60 g cukru
e 30 gsokuzcytryny

Dodatkowo:
e 45 guprazonych, posiekanych orzechow ziemnych

Opis przygotowania:

Biszkopt orzechowy:

Przygotowanie masy biszkoptowej

1.Nagrzej piekarnik. Przygotuj blaszke i rant cukierniczy. Rant
zabezpiecz papierem do pieczenia od spodu.

2.Masto podgrzej do 45°C i utrzymaj te temperature do momentu
dodania go do piany jajecznej.

3. Jajka umiesc w czaszy miksera, dodaj cukier i zacznij ubijac na
wysokich obrotach (u mnie 5z 6). Czas ubijania to okoto 13-15 minut.
Gotowa piana jest bardzo napowietrzona, kiedy uniesiesz rdzge, to
tworza sie widoczne slady z piany.

4.Szklanke wypetnij do potowy piang z jajek i cukru. Nastepnie wymieszaj
z cieptym mastem i odstaw. Do pozostatej piany dodaj w trzech turach
wymieszane ze sobg maki i proszek do pieczenia.

b.Catos¢ mieszaj szpatutg delikatnie, ale dokfadnie.

6.Kiedy masz pewnosc, ze maka potg czyta sie z piang, dodaj mieszanke
maslano-jajeczng do catosci. Wymieszaj do potgczenia.




Pieczenie biszkoptu:

1.Mase biszkoptowa przetdz do wczesniej przygotowanego rantu. Wstaw
do piekarnika nagrzanego do 160°C (gora-dét) i piecz przez okoto 45
minut. Chwile przed koncem pieczenia wbij wykataczke w srodek
biszkoptu i wyjmij. Jesli jest czysta - biszkopt jest upieczony, jesli nie -
wydtuz pieczenie o b minut.

2.Upieczony biszkopt wyjmij z piekarnika, ostroznie zdejmij papier i odstaw
biszkopt w rancie na kratke do wystudzenia.

Krem orzechowy:

1.Zelatyne i zimng wode umie$¢ w miseczce, wymieszaj i odstaw do
lodowki na 15 minut.

2.Mleko z cukrem zagotuj. Zdejmij z kuchenki i dodaj napeczniatg zelatyne.
Wymieszaj do rozpuszczenia.

3.0orzu¢ mascarpone z mastem orzechowym i zblenduj. Dolej zimng
Smietanke i zblenduj ponownie.

4. 0dstaw do lodowki na noc.

5.Przed uzyciem ubij do miekkich wierzchotkdw. Krem ubity na sztywno
bedzie trudniejszy do szprycowania.

Karmel:

1.Zelatyne i zimng wode umie$¢ w miseczce, wymieszaj i odstaw do
lodowki na 15 minut.

2./ cukru przygotuj karmel. Nagrzej garnek, nastepnie partiami wsypuj
cukier. Dodawaj kolejng partie, kiedy poprzednia zacznie sie topic.
Potrzgsaj garnkiem, aby zamieszac cukier. Mozesz uzywac do mieszania
takze drewnianej szpatutki.

3.Mleko wymieszaj ze skrobig i solg, dolej sSmietanke i syrop glukozowy.

4. Catosc podgrzewaj na matej mocy, az do momentu zagotowania sie
mieszanki - bedzie przypominata gesty budyn.

b.Cukier sie skarmelizowat. Mieszanka ze skrobig i Smietanka jest gorgca.
Mozesz zaczg ¢ dodawac po tyzce mieszanke mleczng do karmelu.

6. Mieszaj rozga bardzo intensywnie do momentu potgczenia sktadnikow.
Dodaj reszte mieszanki mlecznej i zdejmij karmel z kuchenki. Dodaj
napeczniatg zelatyne i wymieszaj do rozpuszczenia.

7.Kiedy temperatura karmelu spadnie do 45°C, dodaj masto. Catos¢

zblenduj do uzyskania jednolitej emulsji. Przetdz do rekawa cukierniczego
Lodtoz do lodowki.




Vot Snickers M

Chantilly stony karmel:

1.Zelatyne i zimng wode umie$¢ w miseczce, wymieszaj i odstaw do
lodowki na 15 minut.

2.Smietanke z solg zagotuj.

3./ cukru przygotuj karmel. Do karmelu powoli wlej gorgcg smietanke.
Mieszaj dynamicznie rozgg.

4. /dejmijz kuchenki i dodaj napeczniatg zelatyne. Wymieszaj do
rozpuszczenia. Dodaj masto i blenduj przez 2-3 minuty, az wytworzy sie
jednorodna emulsja.

b.Zabezpiecz folig i odstaw do lodowki na noc.

6.Przed uzyciem ubij na sztywno.

Nasgczenie biszkoptu:

1.Wode zagotuj z cukrem. Skoncz gotowanie w momencie, w ktorym cukier
catkowicie sie rozpusci. Dodaj sok z cytryny i zagotuj ponownie.
Przechowuj w lodowce.

Skfadanie tortu:

1.Przygotuj rant i podktad cukierniczy.

2.Biszkopt przekrdj na 4 lub 3 rowne blaty.

S.Pierwszy blat umiesc¢ w rancie, nasgcz go i wyszprycuj krem orzechowy i
karmel. Dorzu¢ 15 gramow uprazonych i posiekanych orzechow
ziemnych. Odstaw do lodowki na 20 minut. Powtorz czynnos$c z
pozostatymi blatami.

4.Na gorny blat wyszprycuj karmel w ksztatt slimaka. Odstaw do loddwki na
6 godzin.

5.Udekoruj tort ubijanym kremem stony karmel.

Masz ochote na co$ nowego?

Po wiecej ciekawych Tutaj tez nas znajdziesz:
przepisow, 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/

