BARWNIKI SPOZYWCZE do tortu

Barwniki spozywcze to nieodtgaczny element w kuchni kazdego mitos$nika
robienia tortéw i innych stodkos$ci. Stanowia one doskonaty sposéb na
nadanie wypiekom nie tylko koloru, ale rdéwniez wyjatkowej estetyki.

W najnowszym odcinku na Kanale Tortowym Agnieszka Ob%oza podjeta temat
znanych barwnikoéw spozywczych, odkrywajgc ich tajemnice i
przedstawiajgc praktyczne zastosowania. 0dcinek ,Wszystko o barwnikach
spozywczych” stanowi mini szkolenie, ktdére otwiera oczy kazdemu
pasjonatowi tortéw na S$wiat kolorowych dodatkéw. Agnieszka doktadnie
omawia, ktdére barwniki najlepiej sprawdza sie w kremach maslanych, a
ktére sa dedykowane kremom na bazie sSmietanki. Dodatkowo, wskazuje,
kiedy i jak nalezy przygotowa¢ barwniki w proszku przed ich dodaniem
do kremu, zapewniajgc optymalny efekt kolorystyczny. Nie zabrak*o
rowniez informacji na temat zamiennika biatego barwnika, tzw.
wybielacza, po jego wycofaniu ze sprzedazy, co stanowi istotnag
wskazoéwke dla oséb dbajgcych o jakos¢ i bezpieczenstwo swoich
wypiekéw. Dzieki temu odcinkowi mozecie poszerzy¢ swojg wiedze na
temat barwnikéw spozywczych i Swiadomiej korzystaé¢ z nich w swoich
kulinarnych eksperymentach.

KLIKNIJ w ponizsze zdjecie, aby postuchac wszystkiego o
barwnikach!
Subskrybuj Kanat Tortowy aby nie przegapic¢ kolejnych odcinkow!

Dzieki barwnikom spozywczym torty, zwykle ciasta, babeczki czy
ciasteczka mogq zmienic¢ sie w prawdziwe dzieta sztuki, ktére beda
prezentowa¢ sie wyjatkowo dekoracyjnie i apetycznie.

Barwniki spozywcze pozwalaja na eksperymentowanie z kolorami, tworzac
niepowtarzalne kombinacje i wzory. Dzieki nim mozemy uzyska¢ delikatne
lub intensywniejsze odcienie, ktdére dodadza charakteru kazdemu
wypiekowi. Mimo iz barwniki spozywcze sg takze bezpieczne w uzyciu
warto jednak pamietaé¢, aby wybieraé produkty wysokiej jakosci.

PONIZEJ tablica z podziatem BARWNIKOW, ktéra AGNIESZKA
PRZYGOTOWALA
i OPISALA W NAJNOWSZYM ODCINKU!

Jak wida¢ na powyzszej tablicy barwniki spozywcze do tortu mozemy
podzieli¢ na 3 grupy: naturalne, syntetyczne i powierzchniowe. Do
naturalnych mozna zaliczy¢ wywary z np. herbaty matcha lub soki z
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owocébw i warzyw, np. sok z buraka. Do powierzchniowych zaliczamy
wszystkie barwniki ztote, srebrne, o metalicznym potysku i barwniki
brokatowe. Najwieksza grupe stanowig barwniki syntetyczne, ktére
dzielimy na wodno i ttuszczo rozpuszczalne. Pierwsze — 'wodno
rozpuszczalne’' — jak sama nazwa wskazuje to barwniki, ktére
rozpuszczajg sie w wodzie. Mozemy je $miato doda¢ do kremu na bazie
smietanki bez dodatku mas*a. Innymi barwnikami sg barwniki 'ttuszczo
rozpuszczalne’. Te barwniki zdecydowanie lepiej rozpuszczajg sie w
kremach maslanych. Ten kto robi tynk z kremu maslanego wie jak ciezko
rozpuszczajg sie w takim kremie barwniki wodno rozpuszczalne. Juz
teraz zapraszam Cie na nasz Kanat Tortowy, gdzie razem z Agnieszka
doktadniej opiszemy Ci znane barwniki spozywcze do tortéw.

Podoba Ci sie wpis 'Barwniki spozywcze do tortu’? Bedzie mi mito jesli
udostepnisz go dalej

PRZEPIS NA KREM CZEKOLADOWY bez
mascarpone

Przepis na krem czekoladowy bez mascarpone do tortu, ciast i deseroéw.
Jest to lzejsza wersja czekoladowego kremu z mascarpone. ktéry bardzo
przypadt Wam do gustu [J] Mam nadzieje, ze réwniez i ten krem sie Wam
spodoba.

Polecam rowniez mus czekoladowy, krem z biatg czekoladg i krem z
palonej biatej czekolady

Przepis na krem czekoladowy — 1 blat biszkoptu o Sr 16 cm:

¢ 220 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%* (uzytam Smietanki 30%)
« 110 g mlecznej czekolady, potamanej
20 g gorzkiej czekolady 64%, potamanej

1. W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy kreméwke do momentu
wrzenia. Wytgczamy palnik i dodajemy po*amane czekolady. Po ok 2
minutach mieszamy catos$¢, az uzyskamy gtadka i jednolitg mase
czekoladowg. Nastepnie przez chwile miksujemy mase blenderenm,
dzieki temu zabiegowi krem bedzie bardziej kremowy i stabilniejszy
po ubiciu.

2. Odstawiamy mase czekoladowg do wystudzenia. Przykrywamy folig
spozywczg i wktadamy na noc do lodéwki (min. 6 godz.).

3. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzona mase czekoladowg. Przy
pomocy miksera (szybsze obroty) miksujemy cato$¢, az uzyskamy
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gesty krem czekoladowy.

4. Gotowy krem od razu naktadamy na biszkopt/ciasto. Nie przygotowujemy
kremu wczesniej i nie przechowujemy go do momentu przetozenia w loddwce.
Krem w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy bedziemy naktadac¢ go na
biszkopt.

5. Czekoladowy krem bez mascarpone robitam na Smietance 30% z
kartonika 'UHT’.

Uwagi:

1. I1os¢ kremu z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu
biszkoptu o Srednicy 16 cm (warstwa ma ok 1,5 cm grubosci).
Skorzystaj z przelicznika foremek
Jes$li chcecie grubszg warstwe kremu wystarczy podzielié ilos¢
sktadnikéw przez 15 (1,5 cm) i pomnozy¢ np. przez 20 (2,0 cm).
Grubos¢ 1,5 cm jest idealna do zelki/chrupki o grubosci ok 7 mm,
wtedy warstwa kremu z zelka ma troche ponad 2 cm.

2. Sprawdz jakie kremy pasuja do czekoladowego kremu bez mascarpone:

potaczenia smakowe
3. Krem czekoladowy bez mascarpone nie nadaje sie pod mase cukrowa i

dekoracje z tej masy np. wydruk na masie cukrowej (rodzaj optatka
na tort). Krem ze Smietanka i mascarpone rozpuszcza mase cukrowa.
Pod mase cukrowa polecam kremy maslane do tynkowania tortow.

4. Na krem mozna potozy¢ zwykty optatek waflowy.

5. Je$li nie masz czasu, aby chtodzié¢ $mietanke z czekolada min. 6
godzin przed ubiciem, mozna go wtozy¢ do zamrazalki. Ale co
kilkanascie minut wyciagamy go i mieszamy, aby nie zamarzt.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis na krem czekoladowy? Bedzie mi

mito jesli udostepnisz go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

KREM Z PASTA ORZECHOWA

Krem z pasta orzechowa przepyszny i prosty krem do tortu i dekoracji
babeczek. Jest bardzo tatwy i szybki do zrobienia. Do kremu mozna uzy¢ kazdej
pasty orzechowej: pasty z migdatéw, z orzechdw nerkowca, itp. Raz zabrakto mi
pasty z orzechéw arachidowych i dodatam troche pasty z orzechéw nerkowca.
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Krem wyszedt przepyszny!

Do kremu warto dodac¢ fruzeline z kwasnych owocéw, np. porzeczkowa, wisniowa.
Mozna jak najbardziej uzy¢ konfitury porzeczkowej.

Wazne! Czekolade karmelowa mozna zastgpi¢ czekolada biata. Jednak karmelowa
czekolada jest twardsza od biatej, dlatego databym troche wiecej biatej
czekolady. Zmniejszytabym wtedy ilos¢ cukru pudru, poniewaz biata czekolada
jest stodsza.

Sktadniki:

225 g serka mascarpone, schtodzonego

115 g pasty orzechowej (uzytam pasty z orzechdédw arachidowych)
15-20 g cukru pudru

60 g czekolady karmelowej (uzytam Wedel)

1. Czekolade karmelowag topimy w kapieli wodnej. Odstawiamy do wystudzenia,
uwazajac przy tym, aby masa czekoladowa nie zgestniata za bardzo.
Czekolada nie moze by¢ ciepta, poniewaz krem sie zwarzy.

2. W misce umieszczamy schtodzony serek mascarpone, cukier puder i paste
orzechowg. Catos$¢ krdtko miksujemy 3-4 sekundy. Nastepnie dodajemy
czekolade i catos$¢ miksujemy (szybsze obroty), tylko do potaczenia sie
sktadnikéw.

3. Krem z pasta orzechowg po zmiksowaniu wychodzi 'luzny’ (nie myli¢ ze
‘zwarzony'’) ale po schtodzeniu jest stabilny i gesty. Gdy pierwszy raz
robitam ten krem batam sie, ze mi wyptynie. Ale czekolada karmelowa
bardzo fajnie zwigzata ten krem.

4. Gotowy krem od razu naktadamy na biszkopt/ciasto. Nie przygotowujemy
kremu wczesniej i nie przechowujemy go do momentu przetozenia w loddwce.
Krem w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy bedziemy naktada¢ go na
biszkopt.

Uwagi:

1. Serek mascarpone musi by¢ schtodzony min. 6 godzin.

2. Krem z pasta orzechowg z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu
biszkoptu o sSrednicy 18 cm (warstwa kremu ma ok 1,5 cm). Skorzystaj z
przelicznika foremek

3. Sprawdz jakie kremy pasuja do kremu z pasta orzechowa: potaczenia
smakowe

4. Krem z pasty orzechowej nie nadaje sie pod mase cukrowa i

dekoracje z tej masy np. wydruk na masie cukrowej (rodzaj optatka
na tort). Krem z mascarpone rozpuszcza mase cukrowa. Pod mase
cukrowa polecam kremy maslane do tynkowania tortodw.

. Na krem mozna potozy¢ zwykty optatek waflowy.

6. Kapiel wodna: ustawiamy miske z czekoladg na matym, wysokim rondelku z
gotujgca sie woda (mata ilos¢ wody). Mieszamy czekolade, az sie
rozpusci. Czekolada nie lubi wysokiej temperatury, zwtaszcza biata
czekolada, dlatego trzeba uwaza¢ i za dtugo jej nie podgrzewa¢ (tylko do
momentu rozpuszczenia sie czekolady).

(6}
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Smacznego []
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Podoba Ci sie przepis na krem? Bedzie mi mito jesli

udostepnisz go dalej!

DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

MUS Z MARAKUI

Mus z marakui to lekki, orzezwiajacy mus do tortu, monoporcji i ciast. Mus z
marakuja to najkwasniejszy mus jaki do tej pory miatam okazje zrobié. Jesli
ktos marzy o musie cytrynowym, to niech najpierw sprébuje musu z marakui, a
potem napisze mi proshe o mus z cytryny []

Polecam réwniez inne, pyszne musy do tortéw i monoporcji

P.S. Mus z marakui zrobitam z gotowego puree, ktore kupitam w sklepie
internetowym:
https://allegro.pl/oferta/puree-marakuja-pulpa-marakuja-1kg-83057788447?fromVa
riant=8266759187

Takie puree mozna trzyma¢ po otwarciu do 5 dni w lodéwce. Mozna tez je
zamrozid.

Sktadniki na mus z marakui (1 blat o Sr 16 cm):

e 150 g puree z marakui

e 50 g cukru lub wiecej, do smaku

e 6 g zelatyny (Dr. Oetker) + 2 tyzki zimnej wody (do wazenia zelatyny uzywam wagi
jubilerskiej)

e 160 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

1. Zelatyne zalewamy woda, mieszamy i odstawiamy na ok 10 min, do
napecznienia.

2. Puree z marakui umieszczamy w rondelku. Dodajemy cukier i podgrzewamy
catos¢ na matym ogniu, do momentu wrzenia. Wytgczamy palnik.

3. Dodajmy napeczniatag zelatyne. Catos¢ mieszamy energicznie do chwili,
kiedy cata zelatyna sie rozpusci. Odstawiamy do wystudzenia.
Puree z marakui nie moze byc¢ ciepte, poniewaz krem sSmietankowy sie
zwarzy.

4. W misce, za pomoca miksera (szybsze obroty) ubijamy $mietanke. Ale
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nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
(bedzie spadaé¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do korca.
Gdy ubijemy $mietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

5. Nastepnie, w 2-3 turach, dodajemy ostudzone puree i mieszamy delikatnie
catos¢ za pomoca tyzki lub rézgi kuchennej, tylko do potaczenia sie
sktadnikéw. Mus wyjdzie luzny (nie zwarzony — rozwarstwiony), ale taki
ma byc.

6. Gotowy mus z marakui od razu wyktadamy na biszkopt/ciasto. Nie
schtadzamy go w misce do nastepnego dnia.

7. Przed wytozeniem musu na blat (jesli nie mamy rantu) polecam zrobi¢ rant
wok6t tortu z papieru do pieczenia — polecam wpis: Sktadanie tortu bez
rantu

8. Wypieki z musem z marakui schtadzamy w lodéwce kilka godzin (min. 6
godz., najlepiej cata noc).

9. Robigc monoporcje, po schtodzeniu formy z musem, wktadamy ja do
zamrazarki na min. 6 godzin. Po wyciggnieciu z zamrazarki od razu
wciggamy péitkule musowe z formy i ukt*adamy je np. na kratce do
studzenia, aby udekorowa¢ je polewq.

10. Mrozone puree z marakui podgrzewamy w rondelku, dodajgc do niego
cukier.

Uwagi:

1. Musu z marakui z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu
biszkoptu o $r 16 cm (wysoko$S¢ musu ok 2 cm). Skorzystaj z przelicznika
foremek. Monoporcje — zrobitam 12 pétkul o $r 5 cm.

2. Sprawdz jakie kremy pasuja do musu z marakui: potaczenia smakowe

3. Jesli chcecie cienszg warstwe musu wystarczy podzielié ilos¢
sktadnikéw przez 2 (2 cm) i pomnozy¢ np. przez 15 (1,5 cm).
Grubos¢ 1,5 cm jest idealna do zelki o grubosci ok 7 mm, wtedy
warstwa musu z zelka ma troche ponad 2 cm.

4. Zelatyne wazytam na wadze jubilerskiej, tzn, ze datam doktadnie 6,1 g.
Polecam taka wage gdy musimy odmierzy¢ doktadng ilos¢ zelatyny, poniewaz
zwykta waga kuchenna nie odmierza szczegd6towo i mozemy zamiast 6 g da¢d
np. 6,8 g, a to juz prawie 7 g.

5. I1os¢ cukru zalezy od tego jak kwasne jest puree z marakui. Jednak nie
polecam przesadza¢ z cukrem, bo mus mozna tatwo przestodzic.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz
go dalej!
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DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

KREM WANILIOWY

Krem waniliowy na $mietance to prosty i pyszny krem do tortu. Krem z
waniliag do tortu to idealna alternatywa dla kremu smietankowego.
Polecam urozmaicié¢ krem waniliowy zelka owocowa lub fruzeling

Jedynym problemem w tym kremie jest to, ze im dtuzej gotuje sie
$mietanke, tym masa po schtodzeniu wychodzi gestsza. Moze sie wiec
zdarzy¢, ze za kazdym razem konsystencja kremu bedzie sie troche
réznic.

Dlatego wazny jest czas gotowania $mietanki. Za pierwszym razem,
trzymajac sie przepisu, gotowatam Smietanke ok 15 minut! Masa
waniliowa po schtodzeniu wyszta bardzo gesta. A po dodaniu mascarpone
ledwo rozsmarowatam krem na biszkopcie. Konsystencja krem przypominat
schtodzone masto. Do tego warstwa kremu miata ok 1 cm grubosci i ledwo
wcisnetam do niego zelke :).

Jak dla mnie najlepszy czas gotowania Smietanki (ok 300 g) to ok 5
minut. Gdy gotowatam jg 7 minut masa po schtodzeniu wyszta juz gesta i
otrzymatam bardzo gesty krem. Taki krem nie jest zty, do przetozenia
tortu jest dobry. Ale troche ciezko go wycisng¢ np. przez tylke, wiec
trzeba troche sie napracowac przy dekorowaniu babeczek. Krem w
miseczce na zdjeciu wyszed® mi wtasnie tak gesty.

Krem w torcie byt luZniejszy (Smietanka gotowana ok 5 minut). Datam go
na dolng warstwe. Dodatam zelke i bez problemu utrzymat ciezar gérnego
kremu.

Oprécz czasu gotowania znaczenie ma réwniez moc waszego palnika. Im
wiekszy ogien, tym Smietanka mocniej sie gotuje. Dlatego zwrdéécie
uwage réwniez na to, aby zawsze gotowad $mietanke na takiej samej mocy
palnika.

Wazne!

1. Im wiecej S$mietanki, tym czas gotowania troche trzeba wydtuzyc.
Warto sobie zapisywa¢ czas gotowania réznej ilos$ci smietanki.

2. Smietanki nie trzeba gotowaé, mozna doprowadzi¢ do wrzenia i odstawié
razem z wanilig do ostudzenia. Jednak wg mnie gotowanie Smietanki
zageszcza jg, przez co krem po ubiciu z mascarpone jest stabilniejszy.
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Sktadniki na krem waniliowy:

» 280 g Smietanki kremdéwki 30%

e 1 laska wanilii (min. 10 cm)

» 150 g serka mascarpone, schtodzonego
e 30-35 g cukru pudru, do smaku

. Smietanke umieszczamy w rondelku.
. Laske wanilii przecinamy wzd*uz i za pomocg noza wyskrobujemy

ziarenka do S$mietanki. Na koncu wrzucamy przekrojong laske
wanilii.

. Podgrzewamy smietanke na matym ogniu do momentu wrzenia. Nastepnie

gotujemy $mietanke na matym ogniu, przez ok 5 minut, caty czas
mieszajgc S$mietanke.

. Im dtuzej bedziemy gotowal smietanke, tym gestsza wyjdzie po

schtodzeniu.

. Wytaczamy palnik i wyciggamy ze $mietanki laske wanilii. Nie

polecam przecedza¢ smietanki przez sitko, poniewaz wtedy czes¢
ziarenek wanilii zostaje na sitku.

. Na goracej smietance tworzy sie kozuch. Aby tego unikng¢ polecam

miesza¢ Smietanke przed ok 1-2 minut, aby w ten sposéb ja
przestudzid.

. Studzimy S$mietanke z waniliag, a nastepnie schtadzamy ja w lodéwce

min. 6 godzin (najlepiej cata noc).

. Schtodzong mase waniliowg umieszczamy w misce. Dodajemy schtodzony

serek mascarpone i cukier puder. Miksujemy catos$¢ (szybsze
obroty), az otrzymamy gesty krem waniliowy.

. Gotowy krem waniliowy od razu przektadamy na biszkopt lub ciasto.

Nie przygotowujemy kremu wczes$niej i nie przechowujemy go do
momentu przetozenia w loddédwce. Krem w tym czasie odpowietrzy sie i
zwarzy, gdy bedziemy naktada¢ go na biszkopt.

Uwagi:

1.

Ilo$¢ kremu waniliowego z przepisu wystarczy na przetozenie 1
blatu biszkoptu o Srednicy 18 cm (warstwa kremu ma ok 1,5 cm).
Skorzystaj z przelicznika foremek

. SprawdZ jakie kremy pasujg do kremu z wanilia: potaczenia smakowe
. Do kremu uzytam $mietanki 30%. Bede robi¢ krem $mietankowy na

gotowanej $mietance i wtedy przetestuje krem na s$mietance 36%.

. Jesli masa waniliowa wyjdzie Wam bardzo gesta polecam zmniejszy¢

ilo$¢ mascarpone, aby krem nie wyszedt* za gesty.

. Gdy masa waniliowa po schtodzeniu wyjdzie rzadka zwiekszcie ilos¢

mascarpone, aby krem wyszedt stabilniejszy.

Smacznego []
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Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktdra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

KREM 0 SMAKU CHAtWY z palona czekolada

Krem o smaku chatwy z palona biata czekolada do tortu to krem dla
wielbicieli stodkiej chatwy i pysznej palonej czekolady! Pyszny i
prosty krem w wykonaniu. Jednak zanim go zrobicie przeczytajcie moje
uwagi na temat kremu z chatwa ponizej, aby nie byto pézniej
niespodzianek :).

Wg mnie krem z chatwa z dodatkiem palonej czekolady jest lepszy w
smaku od kremu chatwowego z biata czekolada. Trudno mi opisac¢ ten
wyjatkowy smak, wiec musicie sami go zrobic¢ i poczu¢ rdéznice :). Nie
tylko smakiem te kremy sie réznie, ale i stabilnoscig. Krem z palona
biata czekolada wg mnie jest stabilniejszy.

Chatwa jest ttusta, tak samo jak marcepan i rdézne pasty orzechowe, np.
pistacjowa. Ttusta masa zwieksza niestabilnos¢ kremu do tortu, dlatego
potrzebny jest tutaj stabilizator. Biata czekolada i mascarpone w
takich kremach to konieczno$¢, chyba ze wolicie kremy z Zelatyna.

Polecam do kremu konfiture z porzeczki lub owocowa fruzeline
Krem o smaku chatwy z palona czekolada:

90 g smietanki kremdéwki 30%

* 38 g palonej biatej czekolady (wedel)

e 110 g chatwy (uzytam z Wedla), mozna dac¢ 100 g

e 1/2 tyzeczki ekstraktu waniliowego (opcjonalnie)
* 250 g serka mascarpone, schtodzonego

1. Zamiast batonika chatowego mozna uzy¢ pasty chatwowej.

2. Biatg czekolade kroimy na mniejsze, réwnej wielkosSci
kawatki. Uktadamy pokrojong czekolade na blaszce wylozonej
papierem do pieczenia. Blaszke wstawiamy do rozgrzanego piekarnika
— 150°C (bez termoobiegu). Pieczemy czekolade ok 10-13 minut lub
dtuzej. Gotowa palona czekolada bedzie miata ztocisty, karmelowy
kolor lub troche ciemniejszy. Musimy uwazac, aby nie przypalic
czekolady, poniewaz wtedy bedzie miata gorzki smak. Warto po 8
minutach obserwowa¢ czekolade. Jes$li zauwazymy, ze potowa
czekolady jest juz gotowa, a reszta jeszcze nie, to otwieramy
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piekarnik i wyciggamy czekolade, a reszte pieczemy dalej.
Czekolada szybciej przypala sie od spodu, dlatego warto zwrécié na
to uwage i w razie czego odwrdéci¢ kawatki czekolady w trakcie
pieczenia. Wyciggamy blaszke z piekarnika i studzimy palong
czekolade.

3. W rondelku podgrzewamy kreméwke do momentu wrzenia. Wytaczamy
palnik i dodajemy pokruszong palong biata czekolade. Doktadnie
mieszamy, az czekolada sie rozpusci i uzyskamy jednolita mase.
Palona czekolada jest twarda, dlatego moze by¢ problem z
rozpuszczeniem. Mozemy chwile podgrzaé¢ mase i podczas mieszania
rozgnies¢ tyzka kawatki czekolady o scianke rondelka. Mozna tez
zmiksowa¢ mase blenderem, dzieki temu zabiegowi krem bedzie
bardziej kremowy i stabilniejszy po ubiciu. Innym sposobem jest
rozdrobnienie palonej czekolady blenderem 'na proszek’ przed
dodaniem jej do $mietanki.

4. Dodajemy drobno pokruszong chatwe i doktadnie mieszamy. Chatwa
ciezko sie rozpuszcza, dlatego mozna przez chwile podgrzac¢ mase na
matym ogniu, aby szybciej sie rozpuscita.

Nastepnie jeszcze gorgcg mase przecedzamy mase przez sitko, aby
pozby¢ sie grudek.

5. Odstawiamy mase do wystudzenia. Przykrywamy folig spozywczag i
wktadamy na noc do lodéwki (min. 8 godz.). Masa po schtodzeniu
wyjdzie bardzo gesta, prawie twarda.

6. W misce umieszczamy schtodzone mascarpone i mase z chatwa.
Miksujemy catos$¢ krétko, az uzyskamy gesty krem. Nie ubijamy masy
na puszysty krem, dlatego uwazajcie, aby nie przebié kremu.
Miksowatam krem niecat*g minute, az uzyskatam jednolity krem.

7. Gotowy krem o smaku chatwy od razu naktadamy na biszkopt lub
ciasto. Nie przygotowujemy kremu wcze$niej i nie przechowujemy go
do momentu przetozenia w loddwce. Krem w tym czasie odpowietrzy
sie i zwarzy, gdy bedziemy nakt*ada¢ go na biszkopt.

Uwagi:

1. Kremu z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu o
§r 16 cm (grubos¢ ok 1,5 — 1,7 cm). Skorzystaj z Przelicznika

foremek
2. SprawdZ jakie kremy pasujg do kremu o smaku chatwy: potaczenia
smakowe

3. Pasty chatwowe w stoiczkach sg rézne. Ja trafitam na gesta. Moga
by¢ tez bardziej ptynne. Wtedy polecam zmniejszy¢ ilos¢ $mietanki
w przepisie lub doda¢ wiecej zelatyny. Jak na razie wole chatwe
dostepng w sklepach. Wiem ze te pasty w stoikach sg zdrowsze, ale
ich smak mi nie podszedt. Wyczuwam w nich kwasek/aromat cytrynowy
i sg dla mnie bardzo stodkie. Jesli trafie na pyszng paste
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chatwowg dam Wam znad []
4. Do kremu uzytam smietanki kreméwki 30%. Mozna uzy¢ sSmietanki 36%.
5. Biszkopt kakaowy nasgczytam kawg z cukrem (bez mleka).

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz
go dalej!

DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktdéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

KREM Z PRALINAMI GIOTTO

Krem z pralinami Giotto do tortu to pyszny krem dla fanéw tych pralinek. Krem
ma stodki, lekko orzechowy smak, ktory idealnie komponuje sie z kremem
czekoladowym, kawowym, porzeczkowym lub pomaranczowym. Mozna do niego dodad
zelke z kwasniejszych owocéw lub chrupke z czekolada.

Polecam réwniez krem o smaku Giotto, ktdéry miatam okazje zrobi¢ kilka tygodni
wczes$niej.

Sktadniki na krem z pralinami Giotto:

160 g smietanki kreméwki 30/36% (uzytam 30%)
55 g biatej czekolady

105 g pralin Giotto

100 g serka mascarpone, schtodzonego

Wykonanie:

1. W rondelku, na matym ogniu podgrzewamy smietanke. Gdy bedzie
bardzo goraca (zacznie wrzec¢) wytgczamy palnik i dodajemy potamang
biatg czekolade oraz drobno pokrojone praliny Giotto. Catos¢
doktadnie mieszamy, az praliny i czekolada sie rozpuszczj.

2. Wafelki z pralin potrzebujg troche czasu, aby zmiekty. Mozemy
przez chwile podgrzaé¢ mase i szpatutka rozetrze¢ wafelki. W
ostatecznosci mozna przez chwile zmiksowa¢ mase blenderem. Ale nie
jest to konieczne, jesli pokroicie praliny bardzo drobno.

3. Odstawiamy mase z pralinami Giotto do wystudzenia. Przykrywamy
folig spozywcza i schtadzamy w lodéwce kilka godzin (min. 6
godz.), najlepiej cata noc.
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4. Nastepnego dnia schtodzong mase z pralinkami Giotto i serek
mascarpone umieszczamy w misce. Za pomocg miksera mieszamy catosc,
az otrzymamy gesty krem (szybsze obroty).

5. Gotowy krem z pralinkami Giotto od razu naktadamy na biszkopt/ciasto.
Nie przygotowujemy kremu wczes$niej i nie przechowujemy go do momentu
przetozenia w lodéwce. Krem w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy
bedziemy naktada¢ go na biszkopt.

6. Krem nie nadaje sie jako tynk pod mase cukrowa/plastyczng i dekoracje
wykonane z tej masy, poniewaz je rozpusci.

Uwagi:

1. Krem z pralin Giotto wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu o
srednicy 16 cm (grubos$¢ ok 1,5 cm). Skorzystaj z przelicznika
foremek

2. Sprawdz jakie kremy pasujg do kremu z pralinkami Giotto:
potgczenia smakowe

3. Robitam krem na smietance kreméwce 30% — wyszedt gesty i stabilny.
Na sSmietance 36% mogg wyjs¢ bardzo geste. Jesli bedg dla Was za
geste nastepnym razem dajcie ok 10 ml/g sSmietanki 36% wiecej.

4. Krem z pralinami Giotto nie nadaje sie pod mase cukrowa i
dekoracje z tej masy np. wydruk na masie cukrowej (rodzaj optatka
na tort). Krem ze sSmietankg i mascarpone rozpuszcza mase cukrowg.
Pod mase cukrowg polecam kremy maslane do tynkowania tortdw.

5. Na krem z przecedzonymi pralinkami mozna potozy¢ zwykty optatek
waflowy.

6. Serek mascarpone 1 masa z pralinkami musza by¢ schtodzone przed
ubicienm.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktdéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

KREM CHALWOWY

Krem chatwowy do tortu dla wielbicieli stodkiej chatwy! Krem jest
prosty w wykonaniu. Jednak zanim go zrobicie przeczytajcie moje uwagi
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na temat kremu ponizej, aby nie byto pdézZniej niespodzianek :).

Chatwa jest ttusta, tak samo jak marcepan i rézne pasty orzechowe, np.
pistacjowa. Do takich kreméw potrzebny jest stabilizator. Biata
czekolada 1 mascarpone w tych kremach to koniecznos$¢, chyba ze wolicie
kremy z zelatyna. Dlatego mam dla Was dwa sposoby na krem chatwowy.
Jeden z wiekszg iloScig mascarpone, drugi z dodatkiem zelatyny :).

Nie polecam dawa¢ do kremu bez zelatyny grubej Zzelki, poniewaz krem
chatwowy moze nie udzwigna¢ ciezaru. Polecam posmarowac¢ biszkopt
konfitura z porzeczki lub zrobié fruzeline.

Krem z chatwg po ubiciu jest gesty i stabilny, ale po ztozeniu tortu i
odstaniu 1-2 dni chatwa w kremie moze troche go rozluznié¢. Tak
niestety dziatajg ttuste dodatki w kremie.

Polecam réwniez krem z chatwg i palong czekolada

Krem chatwowy:

*« 80 g Smietanki kreméwki 30%

110 g chatwy (uzytam z Wedla), mozna dac¢ 100 ¢

e 60 g biatej czekolady (wedel)

e 1/2 tyzeczki ekstraktu waniliowego (opcjonalnie)
» 250 g serka mascarpone, schtodzonego

1. Zamiast batonika chatowego mozna uzy¢ pasty chatwowej.

2. W rondelku podgrzewamy kreméwke do momentu wrzenia. Wytgczamy
palnik i dodajemy pokrojong biatg czekolade. Doktadnie mieszamy,
az sie rozpu$ci i uzyskamy jednolitg mase. Dodajemy drobno
pokruszong chatwe i dokt*adnie mieszamy. Chatwa ciezko sie
rozpuszcza, dlatego mozna przez chwile podgrza¢ mase na matym
ogniu, aby szybciej sie rozpus$ciia.

3. Nastepnie jeszcze gorgcg mase przecedzamy mase przez sitko, aby
pozby¢ sie grudek.

4. Odstawiamy mase do wystudzenia. Przykrywamy folig spozywczg i
wktadamy na noc do lodéwki (min. 8 godz.). Masa po schtodzeniu
wyjdzie bardzo gesta, prawie twarda.

5. W misce umieszczamy schtodzone mascarpone i mase z chatwa.
Miksujemy catos¢ krétko, az uzyskamy gesty krem (szybsze obroty
miksera). Nie ubijamy masy na puszysty krem, dlatego uwazajcie,
aby nie przebi¢ kremu. Miksowatam krem niecatg minute, az
uzyskatam jednolity krem.

6. Gotowy krem chatwowy od razu naktadamy na biszkopt lub ciasto. Nie
przygotowujemy kremu wczesniej i nie przechowujemy go do momentu
przetozenia w lodéwce. Krem w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy,
gdy bedziemy naktada¢ go na biszkopt.
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Krem z chatwa i Zzelatyna:

e 120 g/ml $mietanki kremdéwki 30%

¢ 110 g chatwy (uzytam z wedla), mozna dac¢ 100 ¢

« 60 g biatej czekolady (wedel)

e 1/2 *yzeczki ekstraktu waniliowego (opcjonalnie)
e 200 g serka mascarpone, schtodzonego

e 4 g zelatyny (br. Oetker) + 1,5 tyzki zimnej wody (do wazenia zelatyny
uzywam wagi jubilerskiej)

1. Krem przygotowujemy tak samo jak w opisie powyzej. Zmiany
nastepujg w momencie ubijania kremu.

2. Zelatyne umieszczamy w kubeczku (najlepiej plastikowym) i zalewamy
wodg, mieszamy. Odstawiamy do napecznienia na ok 10 minut.

3. Przed ubiciem kremu przygotowujemy garnuszek z wrzgtkiem.

4, W misce umieszczamy schtodzone mascarpone i mase z chalwa.
Miksujemy cato$¢ do momentu, gdy krem zacznie gestniec¢ — nie
ubijamy go do konca. Po dodaniu zelatyny musimy jeszcze wymieszacd
jg z kremem i jesli ubijemy wcze$niej krem na sztywno zwarzy sie.
Odktadamy mikser.

5. 0d razu umieszczamy kubeczek z napeczniata zelatyna w garnuszku z
goraca woda (wrzatek). Mieszamy zelatyne, az zrobi sie ptynna.
Nastepnie do cieptej zelatyny dodajemy tyzeczke ubitego kremu.
Energicznie mieszamy cato$¢, az otrzymamy jednolita, ptynng mase.
Zimny krem ostudzi ciepta zelatyne, przez co krem sie nie zwarzy
pod wptywem réznicy temperatur.

6. Ponownie miksujemy krem chatwowy i cienkim strumieniem wlewamy
zelatyne do kremu (najlepiej kierowa¢ strumien Zzelatyny na
mieszadta). Ubijamy krem do momentu, az zgestnieje. Jesli dodacie
za duzo wody do zelatyny, to krem nie zgestnieje, dlatego
uwazajcie z woda.

7. Krem po dodaniu ptynnej zelatyny troche sie rozluznia, szczegdlnie
wtedy gdy dodacie za duzo wody do zelatyny. Gdy krem zacznie sie
warzy¢ przestancie miksowac¢. Na tym etapie zelatyna jeszcze zwigze
krem chatwowy. Jes$li jednak zrobig sie grudki i odzieli sie
ttuszcz, to niestety trzeba krem zrobi¢ od nowa.

8. Gotowy krem z chatwa od razu naktadamy na biszkopt lub ciasto.

Uwagi:

1. Kremu z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu o
$r 16 cm (grubos¢ ok 1,5 — 1,7 cm). Skorzystaj z Przelicznika
foremek

2. SprawdZ jakie kremy pasuja do kremu chatwowego: potaczenia smakowe

3. Pasty chatwowe w stoiczkach sg rézne. Ja trafitam na gesta. Moga
by¢ tez bardziej ptynne. Wtedy polecam zmniejszy¢ ilos¢ $mietanki
w przepisie lub doda¢ wiecej zelatyny. Jak na razie wole chatwe
dostepng w sklepach. Wiem ze te pasty w stoikach sa zdrowsze, ale
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ich smak mi nie podszedt. Wyczuwam w nich kwasek/aromat cytrynowy
i sg dla mnie bardzo stodkie. Jesli trafie na pyszng paste
chatwowg dam Wam znad []
4. Do kremu uzytam smietanki kreméwki 30%. Mozna uzy¢ Smietanki 36%.
5. Biszkopt kakaowy nasgczytam kawg z cukrem (bez mleka).

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktdéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

KREM Z BATONAMI MARCEPANOWYMI

Krem z batonami marcepanowymi to przepyszny i prosty krem do tortu.
Krem z batonikami marcepanowymi smakuje tak jak wspomniane batoniki.
Otrzymacie pyszny czekoladowy krem z posmakiem marcepanu. Do tego
kremu polecam owocowe kremy lub musy. Jak dla mnie wisSniowy mus bedzie
idealny :).

Polecam réwniez pyszny krem z marcepanem do tortu.

Sktadniki na krem z batonami marcepanowymi:

» 150-160 g batondéw marcepanowych w czekoladzie, pokrojonych
* 80 g/ml Smietanki kremdéwki 30/36%
* 300 g serka mascarpone, schtodzonego

1. W rondelku, na mniejszym ogniu, podgrzewamy kreméwke do momentu
wrzenia. Wytagczamy palnik i dodajemy pokrojone batoniki
marcepanowe. Doktadnie mieszamy, az sie rozpuszcza i uzyskamy
jednolitg mase. Jesli batoniki nie beda chciaty szybko sie
rozpusci¢, mozna przez chwile podgrza¢ mase na bardzo matym ogniu.
Wytagczamy palnik i jeszcze gorgca mase przecedzamy mase przez
sitko, aby pozby¢ sie grudek.

2. Odstawiamy mase do wystudzenia. Przykrywamy folig spozywczag i
wktadamy na noc do lodéwki (min. 6 godz.).

3. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzong mase marcepanowg 1 serek
mascarpone. Przy pomocy miksera (szybsze obroty) mieszamy catos¢,
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az uzyskamy gesty krem. Nie miksujemy kremu dtugo, tylko do
potgczenia sie sktadnikodw.

4. Gotowy krem z batonikami marcepanowymi od razu naktadamy na
biszkopt/ciasto. Nie przygotowujemy kremu wcze$niej i nie
przechowujemy go do momentu przetozenia w lodéwce. Krem w tym
czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy bedziemy naktadac¢ go na
biszkopt.

Uwagi:

1. Ilo$¢ kremu z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu
biszkoptu o Srednicy 16 cm (warstwa ma ok 2 cm grubosci).

Skorzystaj z przelicznika foremek
2. Sprawdz jakie kremy pasuja do kremu z batonikami marcepanowymi:

potaczenia smakowe

3. Serek mascarpone i masa marcepanowa muszg by¢ schtodzone przed
ubiciem. Jesli nie masz czasu, aby chtodzic¢ Smietanke z batonikami
min. 6 godzin przed ubiciem, mozna go wtozy¢ do zamrazalki. Ale co
kilka minut wyciggamy go i mieszamy, aby nie zamarzt.

4. Krem z batonami marcepanowymi robitam na Smietance 30 i 36% z
kartonika 'UHT’. Uzywajac $mietanki z Pigtnicy zmniejszamy ilos¢
mascarpone, aby krem nie wyszedt za gesty.

5. Kolor kremu zalezy od batonikéw, ktdére uzyjemy. Kupitam w Lidlu
duze jajka marcepanowe w czekoladzie, ktdére miaty wiecej marcepanu
niz czekolady. Klasyczne batoniki marcepanowe majg wiecej
czekolady i mus wychodzi wtedy ciemniejszy. Mozna tez odkroi¢
troche czekolady z batonikéw przed dodaniem ich do $mietanki.

Smacznego []

Do kremu uzytam klasycznych batonéw marcepanowych oraz jajeczek marcepanowych
z Lidla.

Podoba Ci sie przepis na krem z batonikami
marcepanowymi?

Bedzie mi mito jesli udostepnisz go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktdéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.
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KREM MARCEPANOWY

Krem marcepanowy to prosty i szybki krem do tortu. Idealny na sSwieta
Bozego Narodzenia lub Wielkanoc. Krem z marcepanem jest delikatny w
smaku. Warto przetama¢ go owocowa fruzeling lub zelka, np. malinowa,
pomaranczowa, wisniowa lub porzeczkowg.

Polecam rowniez mus marcepanowy — lekki krem bez mascarpone.

Krem marcepanowy z biata czekolada:

« 165 g marcepanu (masa marcepanowa)

* 100 g/ml $mietanki kremdwki 36%

e 1 tyzeczka ekstraktu migdatowego (opcjonalnie, jednak warto go
dodacd)

e 70-75 g biatej czekolady

320 g serka mascarpone, schtodzonego

1. W rondelku podgrzewamy kreméwke do momentu wrzenia. Wytgczamy
palnik i dodajemy pokrojony marcepan. Doktadnie mieszamy, az sie
rozpusci i uzyskamy jednolita mase. Marcepan ciezko sie
rozpuszcza, dlatego mozna przez chwile podgrza¢ mase na matym
ogniu, aby marcepan szybciej sie rozpuscit.

Na koncu dodajemy ekstrakt migdatowy i mieszamy.

2. Nastepnie przecedzamy mase przez sitko, aby pozby¢ sie grudek.
Odstawiamy mase do wystudzenia. Przykrywamy folig spozywczag i
wktadamy na noc do lodéwki (min. 6 godz.).

3. W kapieli wodnej topimy biata czekolade i studzimy. Miseczke z
czekoladg ustawiamy na wysokim rondelku z mata ilosScig gotujacej
sie wody. Dno miseczki nie moze dotykac¢ wody, poniewaz wtedy
czekolada sie zetnie. Bia*a czekolada szybko sie topi. Dlatego pod
koniec mozecie $ciggnaé¢ miseczke i resztki czekolady bez problemu
sie rozpuszczg.

Studzimy rozpuszczong czekolade.

4. Schtodzone mascarpone krétko miksujemy na $rednich obrotach
miksera — dostownie 3 sekundy. Dodajemy ostudzong, rozpuszczong
czekolade i krdétko miksujemy, tylko do potgczenia sie sktadnikéw
(ok 5 sekund). Nastepnie dodajemy schtodzong mase marcepanowa i
miksujemy, az uzyskamy gesty krem. Nie za dtugo.

5. Gotowy krem marcepanowy od razu naktadamy na biszkopt/ciasto. Nie
przygotowujemy kremu wczesniej i nie przechowujemy go do momentu
przetozenia w lodéwce. Krem w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy,
gdy bedziemy naktada¢ go na biszkopt.

6. Krem nie nadaje sie jako tynk pod mase cukrowg/plastyczng i
dekoracje wykonane z tej masy, poniewaz je rozpusci.
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Uwagi:

1. I1os¢ kremu marcepanowego z przepisu wystarczy na przetozenie 1
blatu biszkoptu o Srednicy 18 cm, warstwa kremu ma ok 2 cm
grubosci. Skorzystaj z przelicznika foremek

2. Sprawdz jakie kremy pasuja do kremu z marcepanem: potaczenia
smakowe

3. Ekstrakt migdatowy nie jest konieczny, jednak fajnie podbija on
smak marcepanu. Uzytam ekstraktu migdatowego Dr Oetker.

4. Do kremu uzytam biatej czekolady Wedel.

5. Mase marcepanowg kupitam w Lidlu.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz
go dalej!

DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktdéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisenm.

KREM GIOTTO

Krem Giotto do tortu to pyszny krem o smaku pralinek Giotto. Krem ma
delikatny orzechowy smak, dlatego warto przetama¢ go zelka lub fruzeling z
lekko kwasnych owocdéw, np. malinowa, porzeczkowa lub wisniowg.

Polecam réwniez klasyczny krem orzechowy.

Sktadniki na 1 blat o $r 16 cm:

e 180 g S$mietanki kremdéwki 30/36%

e 110 g biatej czekolady

e 23 g mleka w proszku (uzytam taciate 26%)

e 40 g pasty z orzechéw laskowych*

e p6t tyzeczki ekstraktu z wanilii (nie jest konieczny)
e 140 g serka mascarpone, schtodzonego*

e 40-45 g drobno posiekanych prazonych orzechéw laskowych

1. Paste z orzechéw laskowych mozna kupié¢ w réznych sklepach. Jesli jednak
macie blender, to polecam zrobi¢ jg samemu. Wtedy nie jest taka luZna.
2. 40 g prazonych orzechéw laskowych rozdrabniamy blenderem (w malakserze),
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az otrzymamy paste orzechowy.

. W rondelku podgrzewamy kreméwke do momentu wrzenia. Wytgczamy palnik i

dodajemy potamang czekolade, nastepnie powoli mieszamy catos$é, az
uzyskamy gtadka i jednolitg mase czekoladowa.

. Dodajemy mleko w proszku i mieszamy doktadnie. Mleko nie rozpusci sie

doktadnie, dlatego sie tym nie przejmujcie (potem mase przecedzicie
przez sitko).

. Dodajemy paste orzechowg, ekstrakt z wanilii i mieszamy, az pasta

rozpusci sie w goracej masie.

. Gotowg mase przecedzamy przez sitko z drobnymi oczkami i odstawiamy do

wystudzenia. Przykrywamy folig spozywcza i wktadamy na noc do loddwki
(min. 6 godzin).

. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzong mase z mlekiem w proszku i

schtodzony serek mascarpone. Przy pomocy miksera (szybsze obroty)
miksujemy catos$¢, az uzyskamy gesty krem. Odktadamy mikser.
Dodajemy posiekane orzechy laskowe i krétko miksujemy (dostownie 2
sekundy, aby potaczy¢ orzechy z kremem). Mozna orzechy wymiesza¢ za
pomocg tyzki.

. Gotowy krem giotto od razu naktadamy na biszkopt/ciasto. Nie

przygotowujemy kremu wczes$niej i nie przechowujemy go do momentu
przetozenia w lodéwce. Krem w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy
bedziemy nakt*ada¢ go na biszkopt.

. Krem nie nadaje sie jako tynk pod mase cukrowa/plastyczng i dekoracje

wykonane z tej masy, poniewaz je rozpusci.

Uwagi:

1.

b~ wWwN

6.

7.

Il1o$¢ kremu giotto z przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu
o Srednicy 16 cm (warstwa kremu ma ok 1,8 cm). Skorzystaj z przelicznika
foremek

. Sprawdz jakie kremy pasuja do kremu o smaku Giotto: potaczenia smakowe

. Do kremu uzytam biatej czekolady Wedel.

. Do kremu mozna uzy¢ mleka w proszku: taciate, Krasnystaw lub SM Siedlce.
. Pasta orzechowa w kremie wg mnie jest konieczna. Robitam krem bez pasty

i smakowat jak zwykty krem z biatg czekoladg i mlekiem w proszku. Jadtam
pralinki Giotto i pasta orzechowa w kremie sprawia, ze smak kremu
zblizony jest do nadzienia z pralinek.

Robitam krem giotto na Smietance 30 i 36%. Krem na smietance 36% wyszedt
troche gestszy, dlatego mozecie dac¢ jej ciut wiecej (ok 20 ml).

Prazone orzechy mozecie sami zrobi¢ lub kupic¢ gotowe.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktdéra znajduje sie pod pierwszym
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zdjeciem, nad przepisem.

KREM Z MICHALKOW KLASYCZNYCH

Krem z michatkdéw klasycznych do tortu to przepyszny krem z cukierkami
Michatki. Krem wykorzystatam do tortu Dwa Michaty, gdzie znajdziecie rdwniez
krem z biatych Michatkéw! Stodycz kremu z michatkami mozna przetamac
zelka lub fruzeling z kwasnych owocéw np. maliny, porzeczki :).

Sktadniki:

¢ 220 ml $mietanki kreméwki 36%

e 136 g cukierkéw Michatki klasyczne (8 szt)

* 60 g mlecznej czekolady (mozna zastgpi¢ cukierkami)
e 120 g serka mascarpone, schtodzonego

1. W rondelku podgrzewamy kreméwke, az bedzie bardzo goraca (do momentu
wrzenia). Wytgczamy palnik. Dodajemy potamang czekolade z pokrojonymi
cukierkami. Powoli catos¢ mieszamy, az uzyskamy gtadka i jednolitag mase.
Jesli bedzie problem z rozpuszczeniem sie czekolady i cukierkéw mozecie
przez chwile podgrzac¢ cato$¢ na matym ogniu. Odstawiamy mase do
wystudzenia. Przykrywamy folig spozywcza i wktadamy na noc do loddéwki
(min. 6 godzin).

2. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzong mase z cukierkami i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera (szybsze obroty) mieszamy catos$¢, az
uzyskamy gesty krem.

3. Gotowy krem od razu naktadamy na biszkopt/ciasto. Nie przygotowujemy
kremu wczesniej i nie przechowujemy go do momentu przetozenia w loddwce.
Krem w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy bedziemy naktadac¢ go na
biszkopt.

4. Krem z michatkéw klasycznych mozna zrobié¢ w inny sposéb: Krem z
michatkami

5. Stabilnos¢ kremu zalezy od rodzaju Smietanki i czekolady. Krem z rzadsza
$mietanka (30%) ubija sie troche dtuzej. Wtedy tez mozemy odrobine
zmniejszy¢ ilos¢ Smietanki, np. o 20 ml, a mascarpone zwiekszy¢ o 20 g.

Uwagi:

1. I1o$¢ kremu z przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu
o Srednicy 18 cm (warstwa kremu ma ok 1,8 cm). Skorzystaj z
przelicznika foremek

2. Sprawdz jakie kremy pasuja do kremu z Michatkoéw: potaczenia smakowe

3. Serek mascarpone i masa czekoladowa muszg by¢ schtodzone przed
ubiciem. Jesli nie masz czasu, aby chtodzié¢ krem z czekolada min.
6 godzin przed ubiciem, mozna go wtozy¢ do zamrazalki. Ale co
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kilkanascie minut wyciagamy go i mieszamy, aby nie zamarzt.

4. W kremie mozecie modyfikowa¢ ilos¢ biatej czekolady i cukierkéw, jesli
bedzie dla Was za stodki. Pamietajcie jednak, ze to wptynie nie tylko na
smak kremu, ale réwniez na jego stabilnos$¢. Dlatego trzeba odpowiednio
zwiekszy¢ ilos¢ mascarpone.

5. Uzytam Michatki klasyczne z Wawel.

6. Krem z Michatkéw klasycznych zrobiony jest na smietance 36% z
kartonika 'UHT’. Przy Smietance z Pigtnicy zmniejszamy ilos¢
mascarpone nawet o potowe.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktdéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.



