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JAKIE RECEPTURY ZNAIJDZIESZ

W EBOOKU

INSERT MALINOWY

CANACHE PISTACIJOWY

BISZKOPT GENUENSK]

MUS Z CIEMNEJ CZEKOLADY | WHISKY

CHRUPKA Z MLECZNEJ CZEKOLADY

Zt OZENIE TORTU

E-book powstat przy wspodtpracy z firma SWEET DECOR
dlatego tez do kazdego produktu bedzie dodany link
odsytajacy do strony www.sweetdecor.pl

Sktadniki czasami sg podane w wiekszej ilosci ze

wzgledu na sprzet potrzebny do uzycia. Pozostatg czesc

sktadnikow warto wtedy zamrozic.

Nawet jezeli nie czujecie sie na sitach i myslicie, ze
nowoczesne cukiernictwo to cos skomplikowanego to
nie martwcie sie. Akademia Kucharska z SWEET
DECOR posiada szeroka oferte szkoleniowa z na prawde
wykfalifilkowana kadra. Znajdziecie szkolenie niemalze
w kazdym temacie I w tym z nowoczesnego

cukiernictwa.


http://www.sweetdecor.pl/
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Zachecam Was rowniez do zakupu czekolady marki
CALLEBAUT, ktéra jest dostepna w mnigjszych
opakowaniach po 500 gramow. Posiada wyjatkowy smak
I Na pewno wzbogaci o dodatkowe walory smakowe Wasz
torcik musowy.

SWEETDECOR jest jedyna firma w Polsce, ktéra ma prawo
do konfekcjonowania czekolady Callebaut i sprzedawania

jej z oznaczeniem Callebaut.

CZEKOLADA CALLEBAUT
ciemna SELECT dostepna pod tym adresem:
LINK DO PRODUKTU

JAKIE PRODUKTY BEDA CI POTRZEBNE

FORMA SILIKONOWA
Dinara Kasko - Dahlia dostepna pod tym adresem:
LINK DO FORMY

ZAMSZ W SPRAYU
czarny z Modecor pod tym adresem:
LINK DO PRODUKTU

DEKORACJA CUKROWA OCZY
Sredni rozmiar dostepne pod tym adresem:
LINK DO PRODUKTU

&9
CALLEBAUT

DARK :
CALLETS ;
FINEST BELGIAN CHOCOLATE



https://www.sweetdecor.pl/silikonowa-forma-do-pieczenia-dinara-kasko-dahlia.html
https://www.sweetdecor.pl/zamsz-w-spray-u-250-ml-czarny.html
https://www.sweetdecor.pl/cukrowe-oczka-dekoracyjne-57g-srednie-10mm.html
https://www.sweetdecor.pl/callebaut-czekolada-ciemna-select-54-5-0-5kg.html

SKEtADNIKI NA INSERT MALINOWY

150 g pure malinowego

100 g mrozonych malin

7 g zelatyny bloom 180
30 g wody zimnej

Zelaytne zalej zimna wodg i odstaw na 10 min do napecznienia.
Pure malinowe zagotuj i dodaj napeczniata zelatyne. Mieszaj az
zelatyna sie rozpusci. Dodam zmrozone maliny i wymieszaj.
Przetdéz do rantu cukierniczego (14 cm) wytozonego foliag

rantowa. Wstaw do zamrazarki na 5 godzin.

SKtADNIKI NA GANACHE PISTACJOWY

100 g biatej czekolady
30 g pasty pistacjowej 100%
40 g Smietanki 30%

Wszystkie sktadniki witoz do miski i rozpusc w mikrofalowce w
interwatach 30 sekundowych mieszajac sktadniki
Ganache wylej na zmrozony insert malinowy.

Wstaw ponownie do zamrazarki na co najmniej 30 minut.




SKtADNIKI NA BISZKOPT

Cate jajka wraz z cukrem zmiksuj na jasna i puszysta mase

Dodaj przesiang make i delikatnie wymieszaj.

2 jajka o , : o
Przelej ciasto do rantu o srednicy 14 cm | piecz przez okoto
60 g cukru 30 minut w temperaturze 180 stopni, termoobieg
70 g maki pszennej (do tzw suchego patyczka).

Czas pieczenia moze sie roznic w zaleznosci od piekarnika.
Odstaw biszkopt do przestudzenia.
Przekrodj ciasto wzdtuz na wysokos¢ 1cm i utdz na rancie
w ktorym byt wylany ganache pistacjowy.

Wstaw do zamrazarki ha godzine.

SKtADNIKI NA CHRUPKE

Ptatki zmiksuj, lecz nie na pyt. Muszg zostac drobne kawatki.
Czekolade rozpusc¢ w mikrofalowce wraz z olejem.
Potgcz sktadniki.

20 g oleju Mase rozsmaruj na macie silikonowej i wstaw do zamrazarki

50 g ptatkéw kukurydzianych na 10 min. Gorgcym ringiem o srednicy 14 cm wytnij okrag.

50 g mlecznej czekolady

SKLtADNIKI NA MUS Z CIEMNEJ CZEKOLADY

Mleko potacz z cukrem, zottkami, whisky oraz maka

250 leka 3 2% ziemniaczana. Catos¢ gotuj chwile az zgestnieje.
mleka 3, _ e ' e
7 i Zelatyne zalej zimng wodga i odstaw do napecznienia.

20 g cukru Zdejmij “mase budyniowa” z palnika i dodaj czekolade oraz
15 g maki ziemniaczanej zelatyne. Wymieszaj catosc. Jezeli powstaty grudki, zblendu.
o Odstaw do wystudzenia (okoto 40 stopni)
50 g zo6ttka _ N
Smietanke ubij na 3/4 (soft peak).
50 ml whisky Wlej powoli mus z czekolady do podbitej $mietanki i delikatnie

10 g zelatyny bloom 180 mieszaj. Przetdz mus do rekawa cukierniczego.

60 g wody
150 g ciemnej czekolady

250 g smietanki 32% lub 30%
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Forme silikonowa Dinary - Dhalia wypetnij do 1/3 wysokoéci musem czekoladowym. tyzka rozprowadz po bokach mus by

dobrze wypetnit szczeliny.

Wlej ponownie czes¢ musu, by wypetnic nieco srodek.

W16z do tortu insert sktadajacy sie z maliny-ganache-biszkoptu i przykryj pozostatg czesS¢ musu.

Na wierzch utdz dysk z chrupki z mlecznej czekolady. Catos¢ wstaw do zamrazarki najlepiej 12 godzin (jezeli posiadasz

tradycyjna zamrazarke). W przypadku zamrazarek z temperaturg - 22 stopni wystarczy 6 godzin.

Dobrze zmrozony tort wyjmij z foremki i ustaw na
podstawce. Mniejszej niz jego dolna srednica.
Dobrze jest zabezpieczyC otoczenie przed zamszem

uzywajac np. pojemnika badz folii spozywczej.

Przy uzyciu zamszu w sprayu ColorVel “ozamszuj”

tort. Najlepiej robic¢ to z odlegtosci okoto 30-40 cm.

tort po chiwli moze robic sie biaty. Jest to nhormalny
proces podczas rozmrazania tortu (wystepuje
roznica temperatur). Po catkowitym rozmrozeniu
tort bedzie ponownie czarny.

Czas rozmrozenia to mniej wiece] 6-8 godzin

w lodowece,

Tort udekoruj cukrowymi oczami. Ja przykleitem je
na krem maslany i uwazam, ze Swietnie sie

sprawdza jako warstwa klejgca do tortu.
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