Tort orzechowy 2z kremem
wisniowym

Tort orzechowy z kremem wisniowym to
idealny tort dla tych, ktorzy tortow nie
lubig [] Biszkopty sa delikatnie stodkie,
krem wisniowy jest orzezwiajacy, a catosc
jest tak bardzo smaczna, ze na jednym
kawatku sie nie skonczy [] Polecam!
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Polecam rdéwniez tort marchewkowy z kremem z batatdéw, tort z
kremem z suszonych $liwek, tort czekoladowy z kremem

truskawkowym, tort makowy z brzoskwiniami.

Sktadniki (tortownica o Srednicy 24 cm):

Biszkopt (proporcje na 1 biszkopt, a potrzebujemy 3 sztuki):

»3/4 szklanki (180 ml) mgki orkiszowej jasnej typu 700
(Lub maki pszennej)

=1 tyzeczka (5 ml) proszku do pieczenia

1/3 szklanki (120 ml) erytrytolu (lub ksylitolu,

ewentualnie brazowego cukru)

1/3 szklanki (120 ml) posiekanych orzechéw wtoskich

1/4 szklanki (60 ml) oleju roslinnego
1/2 szklanki (120 ml) mleka roslinnego
1 tyzka (15 ml) octu jabtkowego

Poncz:

»1/3 — 1/2 szklanki letniej przegotowanej wody
= sok z potowy cytryny
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Krem do przetozenia biszkoptow:

» 450 g mrozonych wisni

=2 tyzeczki (10 ml) agaru w proszku

= 1/2 szklanki (120 ml) mleka kokosowego z puszki
= syrop z agawy (do smaku)

Krem na wierzch:

= 1 szklanka (240 ml) mleka kokosowego z puszki

=1 1/2 tyzeczki (7 ml) agaru w proszku

=1 tyzka magki ziemniaczanej

=2 tyzki brgzowego cukru (lub syropu klonowy lub z agawy)

Wykonanie:

Biszkopt:
Nagrzewamy piekarnik do temperatury 180 stopni C.

Do wiekszej miski przesiewamy magke, proszek do pieczenia,
wsypujemy cukier i posiekane orzechy wtoskie i mieszamy.

W niewielkiej misce mieszamy olej, ocet i mleko ros$linne az
pojawig sie grudki przypominajgce Sciete mleko (to prawidtowa
konsystencja).

Dolewamy to do mieszanki z mgkg i delikatnie mieszamy.

Ciasto przektadamy do tortownicy z dnem wytozonym papierem do
pieczenia. Potrzebujemy TRZY takie biszkopty do naszego tortu
i najlepiej upiec je jednocze$nie w oddzielnych foremkach
(przynajmniej ja tak robie :)).

Pieczemy w temperaturze 180 stopni C z termoobiegiem przez
okoto 20 minut albo do momentu az patyczek wetkniety w
biszkopt bedzie suchy. Po wyciagnieciu z piekarnika odstawiamy
do przestudzenia.



Krem do przetozenia biszkoptow:

W czasie gdy biszkopty sie pieka, przygotowujemy krem wisniowy
do przetozenia tortu. Potrzebuje on czasu na przestudzenie i
stezenie.

W blenderze miksujemy mrozone wisnie.

Do garnku z grubym dnem wlewamy mleko kokosowe z puszki,
wsypujemy agar 1 mieszamy trzepaczkg. Catos¢ stawiamy na
niewielkim ogniu i1 zagotowujemy caty czas mieszajac. Dodajemy
zmiksowane wisnie i dalej gotujemy przez kilka minut, co jakis
czas mieszajgc. Stodzimy syropem z agawy do smaku. Uwaga:
konsystencja bedzie rzadka, ale tak ma byc¢! Odstawiamy garnek
do przestudzenia, co jakis czas w nim mieszajgc. Catos¢
powinna steze¢ do czasu az upieczone biszkopty sie przestudzj.
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Przestudzone i posmarowane ponczem biszkopty przektadamy
kremem wis$niowym. Mamy dwie warstwy kremu, wiec najlepiej
podzieli¢ krem na potowe.

Odstawiamy do lodowki. W tym czasie przygotowujemy krem na
wierzch.

Krem na wierzch:

Do garnka z grubym dnem wlewamy mleko kokosowe, wsypujemy
agar, cukier i mieszamy trzepaczka. Stawiamy na niewielkim
ogniu i gotujemy az budyn zgestnieje mieszajagc go i pilnujac,
zeby sie nie przypalit. Sciggamy z ognia i odstawiamy do
lekkiego przestudzenia.

Wyciggamy tort z loddéwki i smarujemy wierzch i boki kremem.
Dekorujemy ulubionymi owocami. Odstawiamy do lodéwki na kilka
godzin.

Smacznego!
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= Spodobat Ci sie ten przepis? To bardzo sie ciesze []
Bedzie mi mito, jesli skomentujesz i udostepnisz! Dzieki
Tobie bedzie on miat szanse dotrzec¢ do kogos, kto by¢
moze potrzebuje go przeczytad.

= Obserwuj mnie na Facebooku lamarida.pl FB

- SledZz mnie na Instagramie lamarida.pl Instagram

- Dziekuje i pozdrawiam! []


https://www.facebook.com/LamaridaBlog/
https://www.instagram.com/lamarida.pl/

