Bento tort

od podctaw

przepis « technika - tipy

Krem pistacjowy

Biszkopt

klasyczny

Zelka
O
malinowa

Chrupka pistacjowa

Tortoz/zl nko



Czedé! Jectem Ania...

i pomagam tworzyc torty i desery, ktore
zachwycaja nie tylko smakiem, ale tez
wygladem.

W tym e-booku pokaze Ci doktadnie, jak
stworzy¢ — wedtug mnie — idealng wersje
tortu Bento pistacja—malina, krok po kroku,
w przemuyslany i uporzadkowany sposob.

Jestem magistrem dietetyki klinicznej, dlatego w
deserach zwracam szczegolng uwage na balans
smakodw, strukture oraz jakos¢ sktadnikdw.
Nowoczesne cukiernictwo to moja pasja, ktorg
rozwijam kazdego dnia, tgczac wiedze
merytoryczng z kreatywnoscig i estetyka.
Tworze receptury, ktore sg przemyslane technologicznie, stabilne

i powtarzalne — tak, abys mogta/mogt odtworzyc je z pewnoscig

i satysfakcja.

Mam nadzieje, ze ten tort stanie sie poczatkiem Twojej wiasnej, stodkiej
drogi

Oznacz mnie na Instaglramie lub TikToku, jesli wykonasz tort —
z przyjemnoscig udostepnie Twojg prace!

Dziekuje, ze tworzysz razem ze mna

v

znajdziecz mnie tutay:

@ @TortowAnko @® www.tortowanko.pl

0 @TortowAnko M kontakt@tortowanko.pl



https://www.instagram.com/tortowanko/
https://www.tiktok.com/@tortowanko
https://tortowanko.pl/

potrzebny cprzgt

Ponizej znajdziesz liste sprzetéw/narzedzi, ktore beda
niezbedne lub bardzo pomocne do wykonania bento tortu.

L/ rant cukierniczy fi 9cm

/" mikser/ robot planetarny

/" garnek/patelnia

L/ miska

./ folia spozywcza

/" forma silikonowa 7cm* (opcjonalnie)

/ szpatutka silikonowa* (opcjonalnie)
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lista zakupow

Ponizej znajdziesz liste wszystkich sktadnikow potrzebnych
do wykonania tortu bento (bez dekoracji).

e Jaja - 3 sztuki

« Maka pszenna - 120g

« Cukier -105g —Q_—>  biszkopt
» Olej-30g

» Biata czekolada - 50g

. Smietanka 30%-100g —<—
« Pasta pistacjowa (100% orzechoéw) - 15g
« SOl -szczypta

» Mascarpone - 60g

krem ,b:;'tacjaw_y

« Maliny mrozone - 50g

» Sok zcytryny -10g

+ Cukier wanilinowy - 5g
« Zelatyna-7g

« Woda - 30g

> Zelka malinowa

» Czekolada gorzka - 30g
« Olgj-10g

« Pasta pistacjowa (100% orzechow) - 10g
« Orzechy/pistacje - 10g

« Prazynka francuska - 30g

o —7 chrupka pictacjowa

« Sok malinowy - 20g
. Woda - 50g 0 = lemoniada malinowa

« Sokzcytryny -10g

ﬁrtawﬂnka



krok po kroku

dzien 1

/" Upiecz biszkopt

/ Przygotuj baze kremu pistacjowego
/ Zréb zelke

dzien 2

/' Zréb chrupke

/" Dokoncz krem pistacjowy

/ Pokrdj biszkopt

./ Przygotuj lemoniade

W/ Ztoz tort

ﬁktowﬁhko



2rdb to cam
Biczkopt

Sktadniki na biszkopt fi 9cm
Jaja - 3 sztuki

Maka pszenna - 120g
Cukier -105¢g

Olej - 30g

Sposdb przygotowania:

Biatka oddziel od zottek i ubij razem z cukrem na
sztywna piane (okoto 15 min).

Z6ttka potgcz z olejem.

Zmniejsz obroty miksera i dodaj zottka
wymieszane z olejem — cienkim strumieniem.
Miksuj tylko do potgczenia sktadnikow.

Make przesiej do masy w 3 turach i delikatnie
wymieszaj szpatutka.

Przelej do rantu.

Piecz w 180 stopniach, okoto 50 min lub do tzw.
suchego patyczka.

Po upieczeniu ciasto studz na kratce - po
wystygnieciu wykroj z rantu i zawin w folie
SpPOzywceza.

Nastepnego dnia wykroj 2 réwne blaty.
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2rdb to cam
Krem pictacjowy

Sktadniki
e Biata czekolada - 50g
e Smietanka 30% - 100g
e Pasta pistacjowa 100% - 1tyzka
e SOl -szczypta
e Mascarpone - 60g

Sposdb przygotowania:

Krem musi by¢ w lodéwce minimum 8h!

Do czekolady dodaj paste pistacjowa i zalej
goraca Smietanka - doktadnie wymieszaj lub
zblendu;.

Odstaw do lodowki (folia w kontakcie) na
minimum 8h a najlepiej 12h.

Po tym czasie miksuj z mascarpone - okoto 2-3
min (dodaj cate mascarpone od razu), uwazaj,
aby nie miksowac za dtugo bo krem moze sie
zwazyc.
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2rob to cam

Zelba malinowa

Sktadniki

Maliny mrozone - 50g

Sok z cytryny - 1tyzka

Cukier wanilinowy - 1tyzeczka
Zelatyna - 7g

Woda - 30g (do zalania zelatyny)

Sposdb przygotowania:

Zelatyne zalej wodg i odstaw do napecznienia
Maliny zagotuj z odrobing wody, sokiem z
cytryny i cukrem, wytacz ptyte i do goracych
malin dodaj zelatyne — wymieszaj porzadnie lub
zblendu;.

Przelej do czegos co ma srednice mniejszg niz
srednica toru (o okoto 1-2cm) - odstaw do
stezenia, do lodowki.
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TortowAnko



2rob to cam
Chrupka pistacjowa

Sktadniki
e (Czekolada gorzka - 30g
e Olejroslinny - 10g
e Pasta pistacjowa - 10g
¢ Orzechy/pistacje - 10g
¢ Prazynka francuska - 30g (przepis na profilu
- https://www.instagram.com/p/)

Sposdb przygotowania:

Czekolade rozpusc z olejem i pastq pistacjowa,
moze bys w kapieli wodnej, dodaj pozostate
sktadniki — mozesz dodac¢ do tortu od razu, lub
schtodzic¢ i wiozyc jako jeden kawatek.
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https://www.instagram.com/p/DVTCmoXgtfV/
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2rob to cam

{ emoniada malinowa

Sktadniki
e Sok malinowy - 20g
e Woda -50g

e Sokzcytryny -10g

Sposdb przygotowania:

Wszystko wymieszac - w zaleznosci od tego czy
wolisz stodszg, czy nie dodaj wiecej soku z
cytryny lub cukru.

Jesli uzywasz soku stodzonego - odpusc juz
cukier.
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2vob to cam
cktadanie tortu

Jeden blat biszkoptu nasgcz lemoniadag

Wuytoz potowe kremu, dodaj chrupke, znowu
odrobine kremu, zelke i reszte kremu.

Przykryj drugim blatem biszkoptu (nie zapomnij
go nasaczyc!).

Tort umies¢ w lodowce na minimum 8h, aby
krem sie ustabilizowat.

Tip!

Aby tort byt “rowny” polecam przy sktadaniu
uzyc folii rantowej i rantu (tego w ktorum
piekliscie biszkopt). Bedzie tatwiej tynkowac :)
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Dzigkuje, ze tworzycz rozem ze mna!

Mam nadzieje, ze ten tort byt dla Ciebie nie tylko
pyszna przyjemnoscia, ale tez inspiracja

do tworzenia wtasnych, wyjatkowych deserow.
Niech bedzie poczatkiem nowych pomystow,
odwaznych potgczen i eksperymentow w Twojej
kuchni.

Trzymam za Ciebie kciuki

Pochwal ¢ig Swoja, praca!

Oznacz mnie na Instagramie lub
jesli wykonasz torcik — z przyjemnoscia
udostepnie Twojg wersje!
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g /edé mnie /b0 w/gcej /'hqb/racj/:

@ @TortowAnko @@ www.tortowanko.pl
0 @TortowAnko M kontakt@tortowanko.pl

To dopiero poczatek nasze| ctodkief drogi - wkrdtce kolejne cmaki...
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https://www.instagram.com/tortowanko/
https://www.tiktok.com/@tortowanko
https://tortowanko.pl/

	Bento tort
	od podstaw
	przepis • technika • tipy

	TortowAnko

	Cześć! Jestem Ania...
	Mam nadzieję, że ten tort stanie się początkiem Twojej własnej, słodkiej drogi 🤍

	znajdziesz mnie tutaj:
	TortowAnko

	potrzebny sprzęt
	TortowAnko

	lista zakupów
	biszkopt
	krem pistacjowy
	żelka malinowa
	chrupka pistacjowa
	lemoniada malinowa
	TortowAnko


	krok po kroku
	dzień 1
	dzień 2
	TortowAnko

	zrób to sam
	Biszkopt
	TortowAnko


	zrób to sam
	Krem pistacjowy
	TortowAnko


	zrób to sam
	Żelka malinowa
	TortowAnko


	zrób to sam
	Chrupka pistacjowa
	TortowAnko


	zrób to sam
	Lemoniada malinowa
	TortowAnko


	zrób to sam
	składanie tortu
	TortowAnko


	Dziękuję, że tworzysz razem ze mną!  🤍
	Mam nadzieję, że ten tort był dla Ciebie nie tylko pyszną przyjemnością, ale też inspiracją  do tworzenia własnych, wyjątkowych deserów. Niech będzie początkiem nowych pomysłów, odważnych połączeń i eksperymentów w Twojej kuchni. Trzymam za Ciebie kciuki 🤞🏻
	Pochwal się Swoją pracą!
	Oznacz mnie na Instagramie lub TikToku,  jeśli wykonasz torcik — z przyjemnością udostępnię Twoją wersję!

	Sledź mnie po więcej inspiracji:
	To dopiero początek naszej słodkiej drogi - wkrótce kolejne smaki...
	TortowAnko



