BIALY DRIP — polewa z biatej czekolady

Biaty drip z biatej czekolady to biata polewa na tort lub ciasto. Polewa
pieknie sptywa z tortu, tworzac efekt biatych sopli. Dzieki kolorowym
barwnikom mozemy uzyska¢ kolorowy drip na tort.

Robigc drip z biatej czekolady stosuje sie proporcje 3:1. Jednak nie zawsze
mozna sie do tego stosowad¢ w 100%. Gestos¢ dripu zalezy od rodzaju $mietanki
i jakosci biatej czekolady. Polecam smietanke 30%. Ale mozna tez polewe
zrobi¢ na $mietance 36%. Wtedy warto mie¢ pod reka troche mleka, aby ja
rozrzedzi¢ w razie potrzeby. 0d samego poczatku uzywam biatej czekolady
Wedel.
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Polecam tez klasyczny drip na tort z gorzkiej czekolady lub czarny
drip.

Biaty drip:

« 110 g biatej czekolady lub wiecej

50 g $mietanki kreméwki 30% lub wiecej

e biaty barwnik/wybielacz

e kolorowe barwniki spozywcze, jesli chcemy uzyskac¢ np. rézowy drip

1. W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy kremdéwke, aby by*a goraca.
Staramy sie nie doprowadzi¢ do wrzenia, poniewaz biata czekolada nie
lubi zbyt wysokiej temperatury.

2. Wytgczamy palnik i dodajemy potamang biatg czekolade. Mieszamy catos¢,
az uzyskamy jednolitg mase czekoladowg. Je$li polewa wyjdzie za gesta
dodajemy troche smietanki lub mleka i mieszamy, az uzyskamy luZniejsza
konsystencje. Jesli wyjdzie za rzadka, dodajemy wiecej czekolady.
Dodajac mleko, $mietanke lub czekolade mozemy przez chwile lekko
podgrzac¢ drip.

3. Po otrzymaniu gtadkiej polewy dodajemy biaty barwnik / wybielacz i
mieszamy cato$¢. Wybielacz dodajemy stopniowo w matych ilos$ciach, az
uzyskamy idealny biaty kolor dripu.

4. Biaty drip nie moze by¢ goracy w momencie naktadania na tort, poniewaz
rozpusci nam krem. Powinien miec¢ ok 43-45 stopni (wtedy dla mnie ma
idealng konsystencje).

5. Drip naktadamy na schtodzony tort za pomocg worka cukierniczego lub

tyzeczki.
Zaczynamy od brzegéw tortu. Zanim wylejemy reszte polewy na wierzch
tortu polecam go troche rozrzedzi¢ mlekiem. Wtedy powierzchnia dripu
bedzie gtadka. Za pomoca szpatutki réwnomiernie rozprowadzamy biaty
drip.

6. Na zimnym torcie biata polewa szybciej zastyga, przez co tworza sie
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tadne sptywajgce sople. Wtedy tez tynk sie nie rozpuszcza pod ciepitym
dripem.

Uwagi:

1.

w

Biaty drip mozna natozy¢ na kazdy krem do tynkowania ($mietankowy,
ganache z mastem, maslany). Wazne aby byt on dobrze schtodzony, aby
ciepta polewa nie rozpuscita kremu.

. Ilo$¢ biatej polewy z tego przepisu wystarczy na udekorowanie tortu o

srednicy 20 cm. Skorzystaj z przelicznika foremek.

. Do dripu uzywam czekolady Wedel.
. Biata polewa na tort nie moze by¢ za gesta lub za rzadka. Rozrzedzamy ja

smietankg lub mlekiem. Jesli wyjdzie za rzadka dodajemy wiecej biatej
czekolady (podgrzewamy wtedy mase, aby czekolada tadnie sie rozpuscita).

. Tort przed dekoracja dripem musi by¢ schtodzony kilka godzin w loddwce.
. W kazdym momencie mozemy doda¢ mleko do dripu. Jesli podczas naktadania

zauwazymy, ze polewa zrobita sie za gesta przektadamy ja do garnuszka.
Podgrzewamy na bardzo matym ogniu i dodajemy mleko, jesli bedzie to
potrzebne.

. Do dripu mozna uzy¢ smietanki 36%, jednak jest to gesta Smietanka. Moze

sie okazac¢, ze drip wyjdzie bardzo gesty. Wtedy dodajcie mleko do
polewy, aby ja rozrzedzi¢.

Smacznego :).

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowaé¢ sam tekst!
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