Jak potozyé¢ optatek na tort? Instrukcja krok po kroku

Aby wtasnorecznie udekorowac tort, najlepsze i szybkie rozwigzanie
to wybrac optatek na tort. Jak potozyc taki optatek, dowiesz sie z
ponizszej prostej instrukcji. Wystarczy trzymac sie kilku prostych
zasad, aby podziwiac profesjonalne efekty swojej pracy i wzbudzi¢
zachwyt osoby, dla ktorej tort jest przeznaczony.

Jak potozy¢ optatek na tort? Krok po kroku

Najlepiej wybierz optatek o wielkosci zblizonej lub nieco wiekszej od
docelowego tortu.

Przed natozeniem kremu przytdz suchy biszkopt do optatka, aby
dopasowac ich srednice. Optatek powinien mie¢ rozmiar o pare
milimetrow mniejszy niz tort. Brzegi wystarczy pozniej przykry¢ za
pomocg wycisnietej wstazki kremu. Optatek najprosciej jest przyciac
za pomocg zwyktych nozyczek.

Po dokonczeniu przektadania tortu, upewnij sie, ze wierzchnia
warstwa kremu jest mozliwie rowna. Krem na bazie ttuszczu jest
najlepszym podktadem pod optatek. Inne masy, jak na przyktad
galaretka, zawierajg zbyt duzo wody. Jest ona absorbowana przez
optatek, ktére moze marszczyc¢ sie i rozptywac.

Ale jak przyklei¢ optatek na tort z masy cukrowej?

Jesli uzywasz takiego wykonczenia lub innego suchego podktadu — z
czekolady lub marcepanu, zastosuj pod optatek neutralny zel. Jest on
idealny rowniez do nabtyszczenia i podbicia koloréw na wierzchu
opfatka.

Naktadanie optatka rozpocznij minimum godzine przed podaniem
tortu. Ten czas potrzebny jest, aby wchtongt wilgo¢, odpowiednio sie
utozyt i dopasowat. Maksymalny czas to ok. 4 godziny, pézniej wzor
moze zaczgc sie delikatnie rozpuszczac.

Opfatek naktadaj powoli, zaczynajgc od jednego brzegu i dociskajgc
delikatnie, aby unikng¢ gromadzenia sie powietrza pod spodem.
Teraz wystarczy poczekac az optatek wchtonie troche wilgoci z tortu i
idealnie sie dopasuje. Najczesciej wzor zyskuje wtedy bardziej
intensywny kolor.
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