Miért repedhet meg a tortan a burkolékrém?
1.Nem megfelel§, tul kicsi vagy tul vékony torta alatét

A leggyakoribb ok a nem megfelel§, tul kicsi vagy tul vékony torta alatét.
Egyetlen épitész sem tervez hazat épiteni instabil talajra! A tortalapot a
torta méretéhez kell igazitani - nemcsak atmérében, hanem
vastagsagban is. En ezért szeretem a torta dobot. (1-1,2 cm vastag)

2.Instabil krém vagy tultoltott torta

A piskéta krémeknek kell6en stabilnak kell lennitik ahhoz, hogy lehdlés
(kotés) utan "merevek” legyenek, és elbirjak a rahelyezett rétegek sulyat.
A krémmel rétegezett piskétarétegeknek legalabb 6 éran at hiilnitk kell,
mieldtt levessziik a szélérdl a foliat vagy vaxpapirt. Ha tul laza a krém
akkor a torta oldalan kidudorodik a krém miutan levettiik a féliat vagy a
tortakarikat (ha abban t6ltottiik be).

Ha nem domborodik ki azonnal a laza krém, az mindenképpen a torta
burkolasa utan fog megtorténni.

Az is lehet a hiba, ha tul van toltve a torta.

3.Instabil vagy szivargo piskota vagy a tolté krém, gyimolcs betét oldja
a kiils6 burkolé krémet

Egy finom siitemény elkészitése nem csak a tokéletes

piskétareceptrél és a krémek jol megvalasztott izkombinacidirdl szol. A
piskota lap megfelel§ dztatasa is nagy hatassal van a siitemény izére és
allagara. A tul sok aztatas azonban nemcsak a stitemény izét ronthatja
el, hanem negativan befolyasolhatja a piskota stabilitasat is. A tdlzott
telitettség miatt a piskota lelilepedhet (zsugorodhat), amitél a tortan 1évé
burkolat megrepedhet.

Hiba lehet még, hogy a t6ltd krém kevesebb szarazanyagot tartalmaz
vagy benne egy gyiimolcs vagy karamell betét (inzert), ami el kezdi
oldani a burkol6 krémet.

4 Egyenetlen, tul rovid vagy tul kevés alatamasztas tobbszintes
suteményekben

Az emeletes tortaknak megfelel§ bels6 megtamasztasra van sziikségulk
a torta egymasra rakott emeleteinek megtartasahoz. Tehat ha nem
megfeleld tamasztékokat hasznal, vagy nem biztosit beléliik elegendé
mennyiséget, a felll elhelyezett emelet sulya karositja az alul elhelyezett
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tortat. Ennek eredményeként megrepedhet a burkolat, vagy ami még
rosszabb, az alsé torta 6sszeomolhat! Ugyanez a hatas jelentkezik, ha a
merevitOket egyenetlendl vagjak le.

5.Nem elég ideig hiil a torta betoltés utan vagy a burkol6 krém vékony

A betdltott tortanak legaldbb 6-10 6rat kell hilnie a burkolas elétt. Ha
kell6 ideig pihent, vegyik ki a hitébdl és vékonyan kenjik be a burkold
krémiinkkel (morzsakabat) és 1 érara tegyiik vissza a hiitébe.

1 6ra elteltével ismét vegyuk ki a h(itobél és kenjik le a masodik réteg
burkol6 krémmel. Ez vastagabb legyen, mint az elsé. Ha nem elég vastag
akkor megreped a krém, mert a torta mozog, hiaba kékemény a to6lt6
krém benne.

Lathatod, hogy sajnos tdbb tényezé is vezethet a burkolékrém
repedéséhez.
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