TORTY

Torty to liczna grupa wyrobdw okolicznosciowych, wielowarstwowych, czesto
charakteryzujgcych sie ztozong dekoracjg. Ksztalty tortow moga byc rozne, w za-
leznosci od koncepciji wykonawcy.

Torty skiadajg sie z jednej lub wielu warstw ciasta, przetozonych kremami,
musami i przetworami owocowymi. Warstwy mogg by¢ jednakowe; biszkopto-
we, biszkoptowo-ttuszczowe, kruche, bezowe, waflowe, ale mozna tez w jednym
wyrobie zestawia¢ blaty z réznych ciast.

Jesli uzywamy blatdw z jednego typu ciasta, mozemy je réznicowac¢ smako-
wo | kolorystycznie. Na przyktad mozna tgczy¢ blaty biszkoptowe i biszkoptowo-
-tluszczowe jasne, aromatyzowane wanilig lub inng esencjg, z ciemnymi z dodat-
kiem kawy, kakao, orzechdw. W zaleznosci od rodzaju wykorzystanego ciasta
rozroznia sie torty:

—  biszkoptowe,

- biszkoptowo-tluszczowe,
—  kruche,

-  bezowe,

—  mieszane.

Blaty biszkoptowe i biszkoptowo-ttuszczowe nawilza sie przed przetozeniem.
Do nasgczania stosuje sie syropy cukrowe, czesto z dodatkiem spirytusu lub in-
nego alkoholu i substancji aromatycznych. Do nasgczania nie nalezy uzywac wi-
na, poniewaz szybko fermentuje w gotowym wyrobie oraz niekorzystnie wptywa
na walory smakowe i zapachowe. Tortow przeznaczonych dla dzieci nie powinno
sie nasgczac alkoholem.



Do przektadania blatéw tortowych stosuje sie rézne kremy: grzane (russel),
bezowe lub sporzgdzane na zimno — bitg Smietang i kremy maslane. Mozna tez
uzywac do tego celu kremdw sporzadzonych na bazie gotowych pdtproduktow.

Dobdr kremu warto starannie przemyslec. Jesli blaty sg ttuste (biszkoptowo-
-thuszczowe lub kruche), najlepiej stosowac kremy Izejsze: russel, bitg Smietang,
kremy owocowe. Do blatéw z ciast zawierajgcych mato thuszczu lub bez jego do-
datku mozna stosowac kremy ciezsze. Wazne jest tez skomponowanie smaku
kremu z ciastem. Kremy przeznaczone do przektadania biszkoptow lub blatow
bezowych nie powinny by¢ zbyt stodkie.

Oprocz kremdw do przektadania tortdw mozna stosowac przetwory owoco-
we (dzemy, marmolady, powidta), musy, ganasz, marcepan.

Torty biszkoptowe i biszkoptowo-ttuszczowe produkuje sig z jednej lub
kilku warstw ciasta sporzadzonego metodg ,na zmno” lub ,na cieplo’, o jedna-
kowym smaku lub o réznych smakach.

Blaty na ten rodzaj tortéw mozna wypiekac¢ oddzielnie lub przygotowac: prze-
kroi¢ poziomo upieczony wczesniej rant (podstawy tortowej) na 2-5 plastrow
jednakowej grubosci. Biszkopty przeznaczone na torty nalezy upiec kilkka godzin
wczesnig) lub nawet poprzedniego dnia, tak aby zdgzyly sczerstwieC i nie kru-
szyly sie przy krojeniu.

Torty biszkoptowe i biszkoptowo-ttuszczowe sporzgdza sie nastepujgco:

- wyrdwnuje sie rant (podstawy tortowej);

—  przekraja sie poziomo na blaty (najczesciej 2—3);

— nasgcza sig blat przeznaczony na spdd torty;

— naklada sie warstwe kremu, musu, ewentualnie warstwe przetworu owoco-
wego i kremu;

— nasgcza sie dolng powierzchnie drugiego blatu ciasta i naktada krem;

— nasgcza sie gorng powierzchnie drugiego blatu;

— smaruje sie kremem lub innym pétproduktem;

— nasgcza sie trzeci blat od spodu i po natozeniu — od gory;

— smaruje sie kremem powierzchnie gorna i bocznag torty;

— calos¢ sie schiadza;

- wykaricza sie i dekoruje powierzchnie boczng i gorna.

Jedli blatéw jest wiecej, czynnosci nasgczania i przektadania nalezy powta-
rzac, dopodki nie utozy sie ostatniej warstwy. Na nastepnych stronach przedsta-
wiono kolejne etapy produkgiji tortow.



7, 8. Smarowanie pierwszego blatu kremem

Rys. 112. Etapy produkcji tortow wykanczanych tradycyjnie



9. Nasqczanie kolejnych blatow po ich nalozeniu 10. Smarowanie kolejnych blatow kremem

na spéd z kremem

11. Nukiadanie ostatniego blatu 12. Nalozone ostanie blaty

15. Oblewanie gérnej powierzchni czekoladg 16. Smarowanie i wyréwnywanie powierzchni kremem

Rys. 112. cd.



23, 24. Gotowe torty hiszkoptowe wykonane technikami tradycyjnymi

Rys. 112. cd.



Blaty tortéw, ktdre majg by¢ dekorowane w stylu angielskim, przektada sie i skia-
da w rantach. Dzigki temu uzyskuije sie idealnie rowny wyrdb. Jest to o tyle istotne,
ze Utatwia wiasciwe natozenie warstwy marcepanu. Torty te przed natozeniem mar-
cepanu najlepie] schiodzi¢ w zamrazarkach szokowych. Sposob pokrywania po-
wierzchni marcepanem omaéwiono w rozdziale dotyczgcym dekorowania wyrobdw.
Ponizej przedstawiono przykiad wykariczania okragtego tortu w stylu angielskim.
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1. Dekorowanie wstqzkq powierzchni hocznej 2. Wykonywanie przestrzennego elementu dekoracyjnego
(tu: nabijanie marcepanowych motylkéw na druciki)

tortu obloZonego marcepanem

M

3. Mocowanie dekoracji przestrzennej 4. Nakladanie pozostatych elementow
dekoracyjnych na powierzchnie tortu

. N Zn
5. Nakladanie pozostatych elementéw 6. Gotowy tort wykonczony w stylu angielskim
dekoracyjnych na powierzchnig tortu

Rys. 113. Wykariczanie tortu w stylu angielskim



Torty biszkoptowe i biszkoptowo-tiuszczowe mozna réwniez wytwarzadé z do-
datkiem owocdow. Etapy produkcji sg podobne, jak oméwione wyzej. Nasaczo-
ne blaty przektada sie musem owocowym lub kremem z dodatkiem $wiezych
owocow (migkkich) lub z syropu (brzoskwinie, morele). Drobne owoce (maliny,
jagody, truskawki, poziomki) mozna pozostawi¢ cate, wigksze owoce dzieli sie
na czastki.

Wierzch tortow owocowych po posmarowaniu kremem wykaricza sie deko-
racyjnie utozonymi owocami i zalewa galaretkg lub spryskuje zelem. Jedli zalewa
sie tort galaretkg, nalezy go mocno schiodzic i uzywaé galaretki schiodzonej na
tyle, zeby krem sie nie rozplynat. Krawedzie tortu trzeba zabezpieczyd tak, aby
galaretka nie splyneta.

Ponadto barwe galaretki nalezy odpowiednio dobra¢ do koloru owocdw,
Powinny by¢ one widoczne. Barwy powinny ze sobg harmonizowad lub tworzyé
delikatny kontrast. Niezbyt udane efekty daje na przyktad zalewanie czerwonych
owocow zielong galaretka.

Dzigki spryskaniu powierzchni tortu zelem zachowuje sie wypukiosé deko-
racji i naturalne kolory owocdw. Calosé trzeba sprawnie spryskac, poniewaz zele
szybko zastygajg. Uzycie ich pozwala uzyskac estetyczne dekoracje. Zabezpiecza
sie w ten sposob owoce przed wysychaniem, a calej powierzchni nadaje potysk.

Typowe torty biszkoptowe i biszkoptowo-ttuszczowe to marcello, stefanka
i camargo.

Tort marcello sporzgdza sie z ciemnych blatéw biszkoptowych, przetozonych
jasnym lub czekoladowym kremem i wykaricza czekoladg lub polewa kakaowa.

Torty stefankowe sporzadza sie z kilku cienkich blatéw biszkoptowych lub
biszkoptowo-thuszczowych, jasnych Ilub ciemnych, przetozonych kremem i wy-
konczonych polewg kakaowa.

Torty camargo to torty biszkoptowo-tluszczowe z blatow jasnych i ciemnych
utozonych na przemian, wykoriczone polewg kakaowa.

Najstynniejszym tortem jest tort Sachera. Ma starg historig. Po raz pierwszy
podat go w 1832 roku miodszy kucharz na dworze ksiecia Metternicha — Franz
Sacher, ktdéry pod nieobecnosé szefa kuchni otrzymat zadanie stworzenia nowe-
go deseru dla ksigcia i jego wymagajacych gosai.

Tort Sachera skiada sig z dwdch czekoladowych blatéw biszkoptowo-tusz-
czowych, przetozonych marmoladg morelowa. Wykaricza sie go kuwerturg i po-
daje z bitg Smietana.



Przyktadowa receptura na tort Sachera

B. Opis procesu technologicznego

gorzka czekolada 70% 2509 1. Make przesiac.
masto 250 ¢ 2. Zdezynfekowac jaja.
maka pszenna typ 450 2509 3. Oddzieli¢ z6ttka od biatek.
cukier 160 g 4, Biatka schiodziC.
biatka 6 szt. 5. Migkkie masto utrzec z czescig cukru na puszystg mase.
70ttka 5 szt. 6. Czekoladg rozpuscic: wiozy¢ naczynie do
cukier waniliowy 109 kapieli wodnej; lekko przestudzic.
dzem morelowy 4009 7. Stopniowo dodawac czekoladg do masy
polewa czekoladowa 300¢g maslano-cukrowej, caly czas ubijajgc.
8. W podobny sposob dodawag kolejno zottka.
9. Ubic piang z biafek i utrwali¢ cukrem.
10. Masg czekoladowa delikatnie wymieszac
z piang, a nastepnie —z maka.
11. Piec w temperaturze 190°C przez mniej wigcej 1 godzine.
wydajnos¢ na rant 12. Po wystudzeniu przekroi¢ poziomo na dwie czgsci.
o $rednicy 13. Przelozy¢ dzemem morelowym.
24 cm 14. Obla¢ polewa czekoladowa.

Przyktadowa receptura na tort biszkoptowy ananasowy [30]

B. Opis procesu technologicznego

. Make przesiac.
. Zdezynfekowac jaja.

A. Surowce

jaja

cukier

maka pszenna typ 450
maka ziemniaczana
proszek do pieczenia
cytryna

krem ananasowy

masto

cukier puder
Z6ttka

sok z cytryny
aromat ananasowy
ananas z puszki

zel do wykoriczenia
syrop do nasaczenia
woda

cukier

sok z cytryny
aromat ananasowy

wydajnos¢

200 g
150 ¢
100 g
60 g
15¢
1 szt.

300g
150 ¢
1009
509

29
5009

300 ml
300g
50 g
2-3¢

na rant
o Srednicy
24 cm

. Oddzieli¢ zottka od biatek.
. Sporzadzi¢ ciasto biszkoptowe metodg na zimno,

dodac na koricu sok i skorke otarta z cytryny.

. Piec 35-45 minut w temperaturze 180°C.
. Masto na krem ananasowy utrze¢ na puszystg masg.
. Dodawac kolejno zéttka i ubijac.

Na koricu dodac sok cytrynowy i aromat.
Ugotowac syrop do nasaczenia.

. Biszkopt po wystudzeniu przekroi¢ poziomo na trzy czgsei.
. Nasgczy¢ i przetozy¢ kremem, a na kazdej

warstwie utozy¢ czastki ananasa z puszki.

. Ztozony tort posmarowac¢ kremem.
. Boki wykoriczy¢ okruszkami.
. Wierzch udekorowa¢ ananasem i spryskac zelem.



Przyktadowa receptura na tort biszkoptowo-ttuszczowy czekoladowo-
-cytrynowy [30]

A. Surowce B. Opis procesu technologicznego

1. Make przesiac.

2. Zdezynfekowac jaja.
maka 3409 3. Oddzieli¢ z6ttka od biatek.
cukier 300 ¢ 4. Masto utrzec z cze$cig cukru i zottkami.
jaja 3 szt. (150 g) 5. Dodawac stopniowo $mietang i roztopiong czekoladg.

6. Wymieszac z piana z biatek ubita z cukrem.
$mietana 22% 125¢ 7. Delikatnie wymiesza¢ z maka.
czekolada deserowa 8. Piec 35—-45 minut w temperaturze 180°C.
masto 120 ¢ 9. Sporzadzi¢ mus czekoladowy:

120 g — mleko, Smietanke i skorke z cytryny zagotowac,
— dodac czekoladg i napgczniatg zelatyne,
— Zz6ttka ubic z cukrem,
mieko 420 ml — ubic $mietanke,
$mietanka 30% 360 ml — delikatnie wymieszac wszystkie sktadniki musu.
$mietanka 30% do ubijania 10. Sporzadzi¢ mus cytrynowy:
czekolada deserowa 950 ml ~ ubic z0ttka z cukrem,
cukier — zaparzy¢ — wlac ostroznie zagotowany
70itka 500 g sok z limonek ze skorka,
selatyna 210 g ~ dodac napgczniafq zelatyne,
starta skérka z 7 cytryn 7 st. — sohfodzIé L ubic na puszysta mase.
250 11. Na biszkopt wytozy¢ najpierw mus cytrynowy,

nastgpnie czekoladowy. Obla¢ polewa czekoladowa.

sok i skérka
z 3 limonek
70ttka 3 szt. (60 g)
cukier 150 ¢
$mietanka 30% ubita
zelatyna 100 g

5¢
wydajno$¢ na rant

o $rednicy 24 cm

Na szczegdlnie uroczyste okazje przygotowuije sie torty biszkoptowe lub bisz-
koptowo-ttuszczowe w formie pietrowej. Wersja tortéw pigtrowych moze by kilka
pojedynczych, utozonych na specjalnych paterach. Ksztatty pater do tortéw pie-
trowych sg bardzo rézne. Pozwalajg na atrakcyjne wyeksponowanie wyrobdw.

Gdy przystepuije sie do produkcii tortu pietrowego, najpierw nalezy ztozyé naj-
wigksze blaty. Oddzielnie skiada sie mniejsze torty. Kolejnym etapem jest ztozenie
poszczegolinych ,pieter” — od najwigkszego do najmnigjszego. Catos$¢ smaruje sie
kremem i obkltada marcepanem, a nastepnie dekoruje.



Rys. 114. Torty pietrowe

Torty kruche wytwarza sie rzadko, poniewaz blaty z ciasta kruchego sg dosc¢
ciezkie, tatwo sie krusza. Zasada ich produkcii jest taka sama jak tortow biszkopto-
wych i biszkoptowo-tluszczowych, z tym ze torty te sg nizsze ze wzglgdu na gru-
bos¢ blatdw. Mozna je wykariczac¢ kremem, polewg czekoladowg lub kakaowa,

Przyktadowa receptura na tort kruchy z wisniami

B. Opis procesu technologicznego

1. Make przesiac.

2. Zdezynfekowag jaja.

3. Sporzadzi¢ ciasto kruche, schtodzi¢.
4

3

mg;z 128 g . Rozwatkowac na 2 blaty.
s6itka 2ot . Upiec je kolejno w rantach o $rednicy 18 cm
cukier puder 609 6 ;vtewpgratu(;ze ZOSOC' -
. Z cukru i wody ugotowac syrop.
skerka statie 2 POy 160¢ 7. Dodac¢ wisnie, migdaty i pokrojona
: skorke pomarariczowa.

9. Wyla¢ na blat kruchy, przykry¢ drugim.
wisnie bez pestek 500 g 10. Odstawi¢ do schtodzenia na kilka godzin.
cukier 2404
kandyzowana skdrka pomarariczowa 120 g

zmielone migdaty 5049



11. Sporzadzic lukier — utrze¢ wszystkie sktadniki.
12. Tort pola¢ lukrem i udekorowaé

cukier puder 200 g wisienkami koktajlowymi.
sok z cytryny 2-3 tyzki
rum 20g

wisienki koktajlowe do przybrania

wydajno$¢ na rant
0 $rednicy 18 cm

Torty bezowe sporzgdza sig z 1-2 blatéw bezowych, przetozonych bitg $mie-
tang Iub kremem i owocami. Blaty bezowe mozna tez tgczy¢ z biszkoptowymi.
Blaty formuje sig z ciasta bezowego, wyciskajgc mase spiralnie z worka cukier-
niczego na papier do pieczenia. Suszy sig je tak samo jak inne wyroby bezowe,
w temperaturze 100-130°C.

W trakcie przekladania na warstwe kremu ukiada sie owoce $wieze lub z sy-
ropu. Powierzchnie tortu dekoruje sie kremem, owocami, czekoladg. Mozna tez
wykorzystac¢ do dekoracji mate beziki.

Rys. 115. Tort bezowy z hitq $mietang, owocami i czekoladg



Torty makowe przygotowuje sie podobnie jak ciasta makowe, z blatu kru-
chego | masy makowej. Do masy mozna dodawac okruchy w celu jej lepszego
zwiazania. Powierzchnig tortu wykaricza sig polewg kakaowa lub czekoladowa,



