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Torcik z ciasta parzonego przetozony pysznym
budyniowym kremem (créme patissiere),
sezonowymi owocami i bitg Smietana.
Lekki i pyszny deser.
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T0RCTK PTYSTOWY
6

Sktadniki:

Ciasto parzone:
125 ml mleka
125 ml wody
100g masta
150 g maki pszennej
5 jajek
szczypta soli

Créme patissiére:
5 zZottek
500 ml mleka
80g cukru
40 g skrobilub maki ziemniaczanej
1/2 laski wanilii

Dodatkowo:
owoce (np. ok. 250 g borowki
amerykanskiej)

500 g stodkiej sSmietany 30-36%
cukier puder do posypania

Kup ksigzke

Sposdb przygotowania:

Przygotowac ciasto parzone. Mleko,
wode, sol i masto zagotowac. Dodac
na raz make i bardzo szybko wymie-
szac, aby powstata jednolita masa.
Gotowac dalej, energicznie mieszajac,
az ciasto bedzie tadnie odchodzi¢ od
garnka, a na spodzie garnka utworzy
sie biata warstwa (do mieszania uzy-
wamy tyzki drewnianej).

Ciasto przetozy¢ do miski. Od razu do
cieptego ciasta, miksujgc, dodawac
po jednym jajku. Ciasto odstawic na
30 minut.

Ciasto podzieli¢ na pot. Jedna
potowe ciasta przetozy¢ do reka-

wa cukierniczego z duzg koncowka

w ksztatcie gwiazdki.

Na blache wytozong papierem do
pieczenia wyciskac ciasto, robigc
spirale (miedzy okregami nalezy
pozostawi¢ odstep na ok. 1 cm; ciasto
podczas pieczenia rosnie i odstepy sie
pozamykajg).

Pole¢ ksigzke
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® TORTY NA KAZDA OKAZJE 9

» Piec ok. 25 minut w temperaturze (Dobrze jest delikatnie go przemie-
200°C, az ciasto tadnie sie zarumieni. szac¢ od czasu do czasu, aby nie zrobit
Po upieczeniu wyjac ciasto z piekarni- sie kozuch. Nie mieszac jednak za
ka i pozostawi¢ do ostygnigcia. W ten duzo). Chtodny krem wytozy¢ na
sam sposob upiec druga potowe jeden blat ciasta. Posypa¢ umytymi
ciasta. i osuszonymi owocami.

- Smietane ubi¢ na sztywno i wytozy¢
na owoce. Przykry¢ drugim blatem
Ciasta.

» Ciasto przechowywac w lodowce.
Dla dekoracji mozna posypac torcik
z gory cukrem pudrem.

SMACINEGO.

« Przygotowac krem. Zéttka utrzed
z cukrem na puszysta, jasng mase.
Dalej ubijajgc, dodac skrobie.

« POt laski wanilii przekroi¢ wzdtuz i za
pomocy hoza wyjac ziarenka. Do
garnka wlac¢ mleko, dodac ziarenka
wanilii i zagotowac. Ubijajac dalej
zottka, wlewac cienkim strumieniem
gorgce mleko (zalecam przela¢ mleko
przez sitko). Catg mase postawic
na palniku i mieszajac energicznie
trzepaczka, podgrzewac do zagoto-
wania i gotowac jeszcze ok. 1 minuty,
az masa zgestnieje (nalezy ciggle
mieszac, aby masa sie nie przypalita
i nie zrobity sie grudki; gdyby powsta-
ty grudki, nalezy przetrze¢ mase przez
sitko).

*  Krem pozostawic, az ostygnie.

Wersja bezglutenowa:

W wersji bezglutenowej nalezy uzyc, za-
miast maki pszennej 120 g uniwersalnej
maki bezglutenowe;.

o7
Kup ksigzke Pole¢ ksigzke
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Tort czekoladowo-orzechowy z czekoladkami
Toffifee. Cienkie krazki
czekoladowo-orzechowe przetozone sg
wspaniatym kremem Toffifee i bitg Smietana.
Jest pyszny, a zarazem sycacy.
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10RT TOFFTFEE

Y

Krem Toffifee nalezy przygotowac dzien przed pieczeniem tortu.

Przed przystgpieniem do pieczenia wszystkie sktadniki na ciasto powinny
miec¢ temperature pokojowa.

Sktadniki (ok. 12 porcji):

200g
8
160 g
160 g
200g
2
4

200g
50¢g
50¢g

5009

4009

Kup ksigzke

Ciasto: o
czekolady gorzkiej (lub mlecznej)

jajek

masta lub margaryny

cukru

zmielonych orzechow laskowych
tyzeczki proszku do pieczenia

tyzki mleka

Krem Toffifee:

czekoladek Toffifee o
masta

ptynnej stodkiej Smietany 30-36%

Bita Smietana:
stodkiej $mietany 30-36% .
tyzka cukru pudru

Kakaowa bita $mietana:
stodkiej $mietany 30-36%
tyzki cukru pudru

tyzki kakao

Dodatkowo:
kakao o
Toffifee do dekoracji

Sposdb przygotowania:

Przygotowac krem Toffifee. Czeko-
ladki posieka¢ nozem bardzo drobno
(lub zmiksowac na drobno robotem
kuchennym). Posiekane czekoladki,
masto i Smietane wrzuci¢ do garnka

i wolniutko podgrzewac, mieszajac,
az wszystko, oprocz orzechow
oczywiscie, sie roztopi. Gotowy krem
przetozy¢ do stoika, zakreci¢ i wsta-
wi¢ na noc do lodowki.

Przygotowac ciasto. 100 g czekolady
posiekac¢ drobno. Wymiesza¢ z 100 g
zmielonych orzechow i 1 tyzeczka
proszku do pieczenia. Odstawic

na bok.

80 g masta (lub margaryny) utrze¢

z 80 g cukru na puszystg mase.

W 4 jajkach oddzieli¢ zottka od bia-
tek. Dalej miksujac na najwyzszych
obrotach, dodawac stopniowo po
jednym zottku (kazde zottko mikso-
wac co najmniej 1 minute). Dodac¢

2 tyzki mleka. Wmieszac¢ czekolade

z orzechami.

Osobno ubi¢ 4 biatka na sztywno

i wmieszac delikatnie szpatutkg do
utartej masy.

Dno tortownicy o $rednicy 26 cm
wytozyc¢ papierem do pieczenia,

a nastepnie zacisngc obrecz. Ciasto
przetozy¢ do tortownicy i wyréwnac.
Piec w nagrzanym piekarniku ok.

30 minut w temperaturze 180°C.
Pozostawic¢ do ostygniecia.

Pole¢ ksigzke
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* W ten sam sposob przygotowac dru-
gie, identyczne ciasto.

» Ostygniete ciasta przekroi¢ na pot tak,
aby powstaty tacznie 4 krazki. (Ciasta
sg dosc¢ niskie, lekko wilgotne, dlatego
nalezy je ostroznie przekrawac).

» Przygotowac bitg $mietane. 500 g
stodkiej Smietany ubic¢ na sztywno.
Pod koniec ubijania dodac cukier
puder.

» Pierwszy krazek ciasta utozyc na
paterze. Rozsmarowac potowe kremu
Toffifee. Na krem wytozy¢ 1/3 bitej
Smietany. (Uwaga: Krem musi by¢
zimny, zanim natozymy na niego bitg
Smietane). Przykry¢ drugim krgzkiem
i rozsmarowac reszte kremu Toffi-
fee. Wytozyc¢ potowe z pozostatej
Smietany. Przykry¢ trzecim krazkiem.
Wytozyc¢ reszte bitej Smietany i przy-
kry¢ czwartym krazkiem. Tort wstawic¢
do lodowki.

» Przygotowac kakaowa bitg smietane.
Ubic¢ stodka $mietane na sztywno.
Pod koniec ubijania dodac¢ cukier pu-
der i kakao. Boki i gore tortu posma-
rowac kakaowa bitg Smietang. Reszte
kakaowej bitej Smietany przetozyc¢ do
szprycy. Gore tortu posypac kakao
i udekorowac kakaowa bitg smietang
i czekoladkami Toffifee.

» Tort wstawi¢ do lodowki na co naj-
mniej 3 godziny.

SMACINEGD.

9
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utozyc¢ na torcie

m. W przeciw-

mel z czekoladek
ztapiat wsku-
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Porada:

Ozdabiajac tort ptatkami kokoso-
wymi, nalezy miec¢ na uwadze, aby
nie dawac ich za duzo. Wystarczy
tyle, co na zdjeciu. Za duza ilos¢
ptatkow utrudni krojenie tortu. Jak
zrobi¢ ptatki kokosowe, mozna sie
dowiedzie¢ na stronie 45.
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T0RCTK KOKOSOWY

Y

Ekstremalnie kokosowe ciasto przetozone kremem z mascarpone réwniez

z dodatkiem kokosu. Torcik jest mocno kokosowy — chyba wiecej kokosu
nie datoby sie juz dodac. Ciasto jest ciezkie i wilgotne. Nie zawiera prawie w ogéle
maki, poza niewielkg ilosciag maki ziemniaczane;.

Sktadniki (ok. 12—16 porcji):

22049
100g
1509

6

180 g
409

15

2509
2509

100g

Kup ksigzke

Ciasto kokosowe:
masta lub margaryny
cukru

masy marcepanowe;j
jajek

szczypta soli
wiorkow kokosowych
skrobi lub maki
ziemniaczanej
tyzeczki proszku

do pieczenia

starta skorka z potowy
pomaranczy

Krem z mascarpone:
serka mascarpone
stodkiej Smietany
30-36%

wiorkow kokosowych
tyzka masta

tyzki cukru

Dodatkowo:
ptatki kokosowe
do dekoracji

Sposdéb przygotowania:

Miekkie masto utrzec z cukrem, solg i po-
krojonym na mate kawatki marcepanem

na puszysta mase.

Dalej miksujac na najwyzszych obrotach,
dodawac stopniowo po jednym jajku.
Nastepnie dodac skorke z pomaranczy.

W osobnej miseczce wymieszac wiorki ko-
kosowe, make i proszek do pieczenia.
Dodac do utartej masy i wymieszac delikat-
nie do potaczenia sie sktadnikow.

Ciasto przetozy¢ do tortownicy (o srednicy
26 cm) wytozonej papierem do pieczenia.
Piec w nagrzanym piekarniku ok. 50 minut,
do suchego patyczka, w temperaturze
180°C.

Pozostawic¢ do ostygniecia. Nastepnie prze-
kroi¢ na pot tak, aby powstaty dwa krazki.
Przygotowac krem. Masto roztopic¢ na
patelni. Dodac¢ cukier i wiorki kokosowe.
Smazy¢ na matym ogniu, ciggle mieszajac,
az do zarumienienia sie kokosu. Pozostawic¢
do ostygniecia.

Zimng $mietane i zimny serek mascarpo-
ne zmiksowac razem na sztywng, puszysta
mase. Wmieszac delikatnie ostudzone wiorki
kokosowe.

Jeden krazek ciasta utozy¢ na paterze.
Natozy¢ potowe kremu i przykry¢ drugim
krgzkiem. Resztg kremu udekorowac gore

i boki tortu.

Tort mozna udekorowac ptatkami kokoso-
wymi.

SMACINEGD.

<
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wypickaw, gospodyni cenionsgo bloga kulinagnego Dowowe-Wypieki pl, waima trijki dgied.
0d czas0, qd? v imlmq, corki ;Afaqugmmu celiakie, &W?ﬂmp 3 PRatpisaimi
begglutenongi i wa swictne osiagniccia w tey dgiedginic. Mieszka w Niomczech,

w okolicach Morachivi.
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