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Torcik z ciasta parzonego przełożony pysznym 
budyniowym kremem (crème pâtissière), 

sezonowymi owocami i bitą śmietaną. 
Lekki i pyszny deser.
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Torcik ptysiowy

Składniki:

  Ciasto parzone:

 125 ml mleka

 125 ml wody

 100 g masła

 150 g mąki pszennej 

 5 jajek

  szczypta soli

  Crème pâtissière:

 5 żółtek

 500 ml mleka

 80 g cukru

 40 g skrobi lub mąki ziemniaczanej

 1/2 laski wanilii

  Dodatkowo:

   owoce (np. ok. 250 g borówki 

amerykańskiej)

 500 g słodkiej śmietany 30 – 36%

  cukier puder do posypania

Sposób przygotowania:

• Przygotować ciasto parzone. Mleko, 
wodę, sól i masło zagotować. Dodać 
na raz mąkę i bardzo szybko wymie-
szać, aby powstała jednolita masa. 
Gotować dalej, energicznie mieszając, 
aż ciasto będzie ładnie odchodzić od 
garnka, a na spodzie garnka utworzy 
się biała warstwa (do mieszania uży-
wamy łyżki drewnianej).

• Ciasto przełożyć do miski. Od razu do 
ciepłego ciasta, miksując, dodawać 
po jednym jajku. Ciasto odstawić na 
30 minut.

• Ciasto podzielić na pół. Jedną 
połowę ciasta przełożyć do ręka-
wa cukierniczego z dużą końcówką 
w kształcie gwiazdki.

• Na blachę wyłożoną papierem do 
pieczenia wyciskać ciasto, robiąc 
spiralę (między okręgami należy 
pozostawić odstęp na ok. 1 cm; ciasto 
podczas pieczenia rośnie i odstępy się 
pozamykają).
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• Piec ok. 25 minut w temperaturze 
200°C, aż ciasto ładnie się zarumieni. 
Po upieczeniu wyjąć ciasto z piekarni-
ka i pozostawić do ostygnięcia. W ten 
sam sposób upiec drugą połowę 
ciasta.

• Przygotować krem. Żółtka utrzeć 
z cukrem na puszystą, jasną masę. 
Dalej ubijając, dodać skrobię.

• Pół laski wanilii przekroić wzdłuż i za 
pomocą noża wyjąć ziarenka. Do 
garnka wlać mleko, dodać ziarenka 
wanilii i zagotować. Ubijając dalej 
żółtka, wlewać cienkim strumieniem 
gorące mleko (zalecam przelać mleko 
przez sitko). Całą masę postawić 
na palniku i mieszając energicznie 
trzepaczką, podgrzewać do zagoto-
wania i gotować jeszcze ok. 1 minuty, 
aż masa zgęstnieje (należy ciągle 
mieszać, aby masa się nie przypaliła 
i nie zrobiły się grudki; gdyby powsta-
ły grudki, należy przetrzeć masę przez 
sitko).

• Krem pozostawić, aż ostygnie. 

(Dobrze jest delikatnie go przemie-
szać od czasu do czasu, aby nie zrobił 
się kożuch. Nie mieszać jednak za 
dużo). Chłodny krem wyłożyć na 
jeden blat ciasta. Posypać umytymi 
i osuszonymi owocami.

• Śmietanę ubić na sztywno i wyłożyć 
na owoce. Przykryć drugim blatem 
ciasta.

• Ciasto przechowywać w lodówce. 
Dla dekoracji można posypać torcik 
z góry cukrem pudrem.

Smacznego.

Wersja bezglutenowa:
W wersji bezglutenowej należy użyć, za-
miast mąki pszennej 120 g uniwersalnej 
mąki bezglutenowej.
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Porada:

Zamiast borówki amerykańskiej 
można użyć innych owoców 
sezonowych, na przykład malin, 
truskawek, wiśni, porzeczek, jeżyn 
itp.

Poleć książkęKup książkę

http://sensus.pl/page354U~rf/dowybg
http://sensus.pl/page354U~rt/dowybg


Tort czekoladowo-orzechowy z czekoladkami 
Toffi  fee. Cienkie krążki 

czekoladowo-orzechowe przełożone są 
wspaniałym kremem Toffi  fee i bitą śmietaną. 

Jest pyszny, a zarazem sycący.
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Tort Toffifee
Krem Toffifee należy przygotować dzień przed pieczeniem tortu.

Przed przystąpieniem do pieczenia wszystkie składniki na ciasto powinny 
mieć temperaturę pokojową.

Składniki (ok. 12 porcji):

  Ciasto:

 200 g czekolady gorzkiej (lub mlecznej)

 8 jajek

 160 g masła lub margaryny

 160 g cukru

 200 g zmielonych orzechów laskowych

 2 łyżeczki proszku do pieczenia

 4 łyżki mleka

  Krem Toffifee:

 200 g czekoladek Toffifee

 50 g masła

 50 g płynnej słodkiej śmietany 30 – 36%

  Bita śmietana:

 500 g słodkiej śmietany 30 – 36%

 1 łyżka cukru pudru

  Kakaowa bita śmietana:

 400 g słodkiej śmietany 30 – 36%

 2 łyżki cukru pudru

 2 łyżki kakao

  Dodatkowo:

  kakao

  Toffifee do dekoracji

Sposób przygotowania:

• Przygotować krem Toffifee. Czeko-
ladki posiekać nożem bardzo drobno 
(lub zmiksować na drobno robotem 
kuchennym). Posiekane czekoladki, 
masło i śmietanę wrzucić do garnka 
i wolniutko podgrzewać, mieszając, 
aż wszystko, oprócz orzechów 
oczywiście, się roztopi. Gotowy krem 
przełożyć do słoika, zakręcić i wsta-
wić na noc do lodówki.

• Przygotować ciasto. 100 g czekolady 
posiekać drobno. Wymieszać z 100 g 
zmielonych orzechów i 1 łyżeczką 
proszku do pieczenia. Odstawić 
na bok.

• 80 g masła (lub margaryny) utrzeć 
z 80 g cukru na puszystą masę. 
W 4 jajkach oddzielić żółtka od bia-
łek. Dalej miksując na najwyższych 
obrotach, dodawać stopniowo po 
jednym żółtku (każde żółtko mikso-
wać co najmniej 1 minutę). Dodać 
2 łyżki mleka. Wmieszać czekoladę 
z orzechami.

• Osobno ubić 4 białka na sztywno 
i wmieszać delikatnie szpatułką do 
utartej masy.

• Dno tortownicy o średnicy 26 cm 
wyłożyć papierem do pieczenia, 
a następnie zacisnąć obręcz. Ciasto 
przełożyć do tortownicy i wyrównać.

• Piec w nagrzanym piekarniku ok. 
30 minut w temperaturze 180°C. 
Pozostawić do ostygnięcia.
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• W ten sam sposób przygotować dru-
gie, identyczne ciasto.

• Ostygnięte ciasta przekroić na pół tak, 
aby powstały łącznie 4 krążki. (Ciasta 
są dość niskie, lekko wilgotne, dlatego 
należy je ostrożnie przekrawać).

• Przygotować bitą śmietanę. 500 g 
słodkiej śmietany ubić na sztywno. 
Pod koniec ubijania dodać cukier 
puder.

• Pierwszy krążek ciasta ułożyć na 
paterze. Rozsmarować połowę kremu 
Toffi  fee. Na krem wyłożyć 1/3 bitej 
śmietany. (Uwaga: Krem musi być 
zimny, zanim nałożymy na niego bitą 
śmietanę). Przykryć drugim krążkiem 
i rozsmarować resztę kremu Toffi  -
fee. Wyłożyć połowę z pozostałej 
śmietany. Przykryć trzecim krążkiem. 
Wyłożyć resztę bitej śmietany i przy-
kryć czwartym krążkiem. Tort wstawić 
do lodówki.

• Przygotować kakaową bitą śmietanę. 
Ubić słodką śmietanę na sztywno. 
Pod koniec ubijania dodać cukier pu-
der i kakao. Boki i górę tortu posma-
rować kakaową bitą śmietaną. Resztę 
kakaowej bitej śmietany przełożyć do 
szprycy. Górę tortu posypać kakao 
i udekorować kakaową bitą śmietaną 
i czekoladkami Toffi  fee.

• Tort wstawić do lodówki na co naj-
mniej 3 godziny.

Smacznego.
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Porada:

Czekoladki należy ułożyć na torcie 
tuż przed podaniem. W przeciw-
nym wypadku karmel z czekoladek 
będzie się powoli roztapiał wsku-
tek reakcji ze śmietaną.
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Porada:

Ozdabiając tort płatkami kokoso-
wymi, należy mieć na uwadze, aby 
nie dawać ich za dużo. Wystarczy 
tyle, co na zdjęciu. Za duża ilość 
płatków utrudni krojenie tortu. Jak 
zrobić płatki kokosowe, można się 
dowiedzieć na stronie 45.
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Torcik kokosowy
Ekstremalnie kokosowe ciasto przełożone kremem z mascarpone również  

z dodatkiem kokosu. Torcik jest mocno kokosowy — chyba więcej kokosu  

nie dałoby się już dodać. Ciasto jest ciężkie i wilgotne. Nie zawiera prawie w ogóle 

mąki, poza niewielką ilością mąki ziemniaczanej.

Sposób przygotowania:

• Miękkie masło utrzeć z cukrem, solą i po-
krojonym na małe kawałki marcepanem 
na puszystą masę.

• Dalej miksując na najwyższych obrotach, 
dodawać stopniowo po jednym jajku. 
Następnie dodać skórkę z pomarańczy.

• W osobnej miseczce wymieszać wiórki ko-
kosowe, mąkę i proszek do pieczenia.

• Dodać do utartej masy i wymieszać delikat-
nie do połączenia się składników.

• Ciasto przełożyć do tortownicy (o średnicy 
26 cm) wyłożonej papierem do pieczenia. 
Piec w nagrzanym piekarniku ok. 50 minut, 
do suchego patyczka, w temperaturze 
180°C.

• Pozostawić do ostygnięcia. Następnie prze-
kroić na pół tak, aby powstały dwa krążki.

• Przygotować krem. Masło roztopić na 
patelni. Dodać cukier i wiórki kokosowe. 
Smażyć na małym ogniu, ciągle mieszając, 
aż do zarumienienia się kokosu. Pozostawić 
do ostygnięcia.

• Zimną śmietanę i zimny serek mascarpo-
ne zmiksować razem na sztywną, puszystą 
masę. Wmieszać delikatnie ostudzone wiórki 
kokosowe.

• Jeden krążek ciasta ułożyć na paterze. 
Nałożyć połowę kremu i przykryć drugim 
krążkiem. Resztą kremu udekorować górę 
i boki tortu.

• Tort można udekorować płatkami kokoso-
wymi.

Smacznego.

Składniki (ok. 12 – 16 porcji):

  Ciasto kokosowe:

 220 g masła lub margaryny

 100 g cukru

 150 g masy marcepanowej

 6 jajek

  szczypta soli

 180 g wiórków kokosowych

 40 g  skrobi lub mąki 

ziemniaczanej

 1,5  łyżeczki proszku 

do pieczenia

   starta skórka z połowy 

pomarańczy

  Krem z mascarpone:

 250 g serka mascarpone

 250 g  słodkiej śmietany 

30 – 36%

 100 g wiórków kokosowych

 1 łyżka masła

 2 łyżki cukru

  Dodatkowo:

   płatki kokosowe  

do dekoracji
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