45 URODZINOWY TORT Z MASLEM ORZECHOWYM

Od jakiego$ czasu szukatam perfekcyjnego ciasta, ktére mogtabym upiec mojemu
chtopakowi na urodziny, chciatam zrobi¢ co$ wyjgtkowego, cos, co wiem, ze na
pewno by polubit. | wtedy nie ol$nito: on przeciez kocha masto orzechowe! Musze
przyznac, ze nie byt to najtatwiejszy tort jaki w zyciu upiektam, ale wyzwanie byto
definitywnie warte wtozonej w nie pracy. Moj chtopak zdecydowat nawet, ze zamrozi
kilka kawatkéw ciasta na blizej nieokreslone ‘p6zniej’, dzieki czemu mysle sobie, ze
chyba jednak ciasto mu smakowato M

SKLADNIKI
na ciasto

3 szklanki maki

2 i 2/3 szklanki maki pszennej

1 i 1/3 szklanki dobrej jakosci kakao
2 i 1/4 tyzeczki proszku do pieczenia
2 i 1/4 tyzeczki sody oszyszczonej
11 1/2 tyzeczki soli

3 jajka

11 1/2 szklanki mleka

3/4 szklanki oleju stonecznikowego

1 tyzka ekstraktu z wanilii

1 i 1/2 szklanki gorgcej wody, zaraz po ugotowaniu

na krem

2259 masta

2509 serka $mietankowego (np. Philadephia)
1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

1 i 1/4 szklanki masta orzechowego

4 szklanki cukru pudru

1/4 szklanki Smietanki do ubijania (min. 30%)

na ganache (polewg)
1209 potstodkiej czekolady z wysoka zawartoscig kakao
120g masta

na dekoracje
Reese’s peanut Butter Cups
Jesli nie mozesz ich znalez¢, uzyj wyobrazni ;))

JAK ZROBIC?

ciasto

1. Rozgrzej piekarnik do 180 stopni.

2. Posmaruj mastem trzy mate tortownice i wytdz papierem na spodzie.



3. W duzej misce wymieszaj wszystkie sktadniki na ciasto oprocz gorgcej wody.
Mieszamy: cukier, mgke, proszek do pieczenia, sode oczyszczong, sOl, jajka, mleko,
olej, wanilie i kakao. Uzywajgc miksera, ubijaj wszystkie sktadniki az powstanie
jednolita masa. Dodaj gorgca wode i ubij ponownie, powoli i ostroznie.

4. Przelej ciasto do trzech tortownic, sprawdzajgc aby w kazdej z nich byta taka
sama ilos¢ ciasta. Ja niestety nie miatam az trzech tortownic, wiec uzytam dwoch.
Do jednej z nich wlatam 1/3 ciasta, do drugiej 2/3, majac nadzieje, ze po upieczeniu
to wigksze ciasto bedzie wystarczajgco duze, aby je przecig¢ na p6t (byto, jestem
szczes$ciarg M.

5. Piecz przez 35-40 minut. Zanim wyjmiesz ciasto z piekarnika, sprawdz
drewnianym patyczkiem, czy aby na pewno jest juz upieczone. Jesli patyczek jest
czysty po wbiciu w ciasto, znaczy to, ze mozesz je Smiato wyjac z piekarnika. Moje
ciasta piekly sie przez wiecej niz 40 minut, gdyz moj piekarnik jest, c6z, Srednio
dobry.

6. Ostudz ciasta przez 15-20 minut, po czym wyjmij je z form i studz przez kolejne co
najmniej pét godziny, az bedg kompletnie ostudzone.

krem

1. Ubij masto z serkiem $mietankowym. | tu zaczynajg sie schody. Jest wysoce
prawdopodobne, Zze masa sie zetnie podczas ubijania masta z serkiem, a tego
naprawde chcemy unikngc¢ (kiedy sie zetnie, jedyne, co mozemy zrobic to jg
wyrzucic i zaczg¢ od nowa. Tak, mi tez sie to przytrafito). Musisz sie upewni¢, ze i
masto, i serek sg w tej samej temperaturze - pokojowej. Nie z lodowki! Ubij masto
najpierw, az bedzie puszyste i prawie biate. Wtedy, bardzo powoli, tyzka po tyzce,
zacznij dodawac serek. Powoli, bardzo powoli ubijaj, ostroznie i bez chaotycznych
ruchéw mikserem.

2. Kiedy uda ci sie potgczy¢ serek i masto (dobra robota!), dodaj masto orzechowe i
ekstrakt waniliowy i zmiksuj na jednolita mase. Dodaj cukier i $mietanke i zmiksuj raz
jeszcze, az powstanie gtadki i puszysty krem.

ganache (polewa)

1. W matym garnuszku (najlepiej z grubym dnem), powoli rozpusé masto. Zdejmij z
ognia.

2. Dodaj pokruszong wczesniej czekolade. caty czas mieszajgc, pozwdl, aby gorgce
masto rozpuscito kawatki czekolady. Jesli musisz, postaw garnuszek z powrotem na
ogniu, uwazajgc, aby nie dopusci¢ aby masto z czekoladg sie zagotowato lub
przywarto do dna garnka.

3. Odstaw na chwile do ostygnigcia.

Czas ztozyc ciasto w jedng catosc!

1. Kiedy trzy ciasta czekoladowe sg juz catkowicie ostygniete, czas ztozy¢ ciasto w
jedng catosé. Zaczynamy od potozenia jednego z ciast na talerzu do ciast.

2. Uzywajgc szpatutki, rozprowadz okoto 1 szklanki kremu na ciescie. Przykryj
kolejnym ciastem i powtdrz czynno$¢. Dodaj ostatnia wartswe ciasta.

3. Uzywajgc szpatutki, rozprowadz krem na wierzchu i bokach ciasta. Wstaw do
lodowki na okoto 10-15 minut, zeby krem stwardniat i ‘skleit’ ciasto.

4. Po tym czasie rozprowadz reszte kremu na bokach i gérze ciasta. Ciasto powinno
by¢ kompletnie przykryte kremem.



5. Wstaw ciasto ponownie do lodowki na okoto 20 minut. W tym czasie przygotu;
polewe.

6. po 20 minutach, wyjmij ciasto z lodéwki i udekoruj polewa. Polej ciasto polewa,
zaczynajac od $rodka na goérze ciasta. Przestan polewac, kiedy zobaczysz, ze
polewa zaczeta sptywaé po bokach tortu.

7. Na gobrze ciasta, na srodku, utdéz kilka mini Reese’s Peanut Butter Cups i polej je
odrobinkg polewy. Uzywajgc duzych Reese’s Peanut Butter Cups, udekoruj spdd
ciasta. W tym celu przekrdj czekoladki na p6t i pouktadaj je naokoto spodu ciasta,
tworzgc pierscien.

8. Wstaw ciasto do lodowki, zeby ‘stezato’ na okoto 15-20. Gotowe!

Smacznego!
aho



