NAJLEPSZY TYNK DO TORTU na upaty

Najlepszy tynk do tortu na upaty i dtuga podréz? Zapraszamy na test
kreméw maslanych do tynkowania tortu!

W dzisiejszym odcinku, na ’Kanale Tortowym’, przyjrzymy sie kwestii
poszukiwania najtrwalszego kremu do tynkowania tortu. Razem z
Agnieszka Obtoza czesto otrzymujemy pytania od naszych obserwatoroéw.
Dotycza one tego, ktéry krem maslany sprawdzi sie najlepiej, bedac
odpornym i wytrzymatym na upaty. Szukacie takze tynku, ktory zachowa
swoja konsystencje podczas dtugich podrézy samochodem. Na te pytania
znajdziecie odpowiedZ wtas$nie dzis.

Oprécz tego, przygotowalismy dla Was test, ktdry pokaze, jak kazdy z
badanych kreméw maslanych reaguje na wysokie temperatury. Dzieki temu
dowiecie sie, ktéry krem moze by¢ najlepszym wyborem, aby Wasze torty
zachowaty sw6j wyglad i smak, nawet w ekstremalnych warunkach. W
najnowszym odcinku odkryjecie, ktdéry krem jest najtrwalszy. Dowiecie
sie réwniez, jakie sg jego zalety i wady w pordwnaniu z innymi
popularnymi kremami maslanymi do tynkowania.

Tynk do tortu — ciefsza lub grubsza warstwa kremu natozona na ztozony
i schtodzony tort. Krem do tynkowania izoluje nasz tort i chroni go
przed 'szkodliwymi’ czynnikami zewnetrznymi. Tynk stanowi réwniez
smaczng i bardzo czesto kolorowg dekoracje naszego tortu.

Najlepszymi tynkami, pod wzgledem trwatosci i odpornosci na wyzsze
temperatury, sa kremy na bazie masta lub ganache z dodatkiem masta.

Kremy $mietankowe, czekoladowe na bazie sSmietanki lub inne kremy na
bazie $mietanki i mascarpone sg idealne do tortéw, ktdére
przygotowujemy w domu dla najblizszych. Taki krem mozemy uzy¢ jako
tynk, gdy nie planujemy dtugiej podrézy z naszym tortem lub gdy tort
po skrojeniu zostanie w dos¢ krdétkim czasie schowany do loddéwki. Takie
kremy pod wptywem ciepta bardzo szybko 'rozpuszczajg’' sie i dekoracje
ulegaja zniszczeniu.

Kremy do tynkowania na bazie masta $miato mozemy podzielié na te
najsmaczniejsze i te bardziej wytrzymate :).

Zapraszamy Was serdecznie do ogladania dzisiejszego odcinka i odkrycia
najlepszego rozwigzania dla Waszych tortéw! BadZcie gotowi na
fascynujacag podréz w sSwiat tynkéw maslanych i poznajcie sekrety ich
trwatosci i wytrzymatosci na ekstremalne warunki.


https://slodkipomysl.pl/najlepszy-tynk-do-tortu/
https://www.youtube.com/@kanaltortowy
https://slodkipomysl.pl/category/kremy-do-tynkowania/
https://youtu.be/4cEgEP66gHo?si=Cgz6E2j1ct8xF_kD

Podoba Ci sie wpis: Najlepszy tynk do tortu na upaty?
Bedzie nam mito jes$li udostepnisz go dalej!

SMACZNY KREM MASLANY do tynkowania

Smaczny krem maslany do tynkowania tortu to temat najnowszego odcinka
na 'Kanale Tortowym’.

Razem z Agnieszka Obtoza, szkoleniowcem z wieloletnim doswiadczeniem
tortowym, skupiamy sie na poszukiwaniu najsmaczniejszego kremu do
tynkowania tortu.

Czesto otrzymujemy pytania od naszych czytelnikéw, ktdére kremy maslane
do tynkowania sg najlepsze — najsmaczniejsze. To trudne pytanie,
poniewaz gusta kulinarne sg bardzo indywidualne — co smakuje jednej
osobie, moze nie przypas¢ do gustu innej. Moje preferencje moga
znaczaco rézni¢ sie od Agnieszki! Kazdy ma swoje wtasne kryteria
smakowe, dlatego czesto wybieramy rézne rodzaje kreméw do dekoracji.
Jakie kremy lubimy i co polecamy naszym czytelnikom? Zapraszamy do
obejrzenia naszego najnowszego odcinka na temat najsmaczniejszych
kreméw do tynkowania, aby poznac¢ nasze ulubione propozycje.

Mamy nadzieje, ze pomozemy wybra¢ Ci twdj smaczny krem maslany do
tynkowania tortu!

W najnowszym odcinku na Kanale Tortowym zagtebiamy sie w Swiat
popularnych kreméw do tynkowania. Rozwazamy réznorodne opcje, w tym
krem maslany Milky Way, prosty krem z mlekiem skondensowanym,
‘oszukany’ ganache, czekoladowy ganache z mastem, klasyczny ganache z
biatej czekolady oraz krem na bezie szwajcarskiej. Szczegdétowe
przepisy na te pysznosci mozesz znalez¢ na moim blogu. Odkryj, jak
stworzy¢ idealny krem do tynkowania, ktdéry podkresli smak Twoich
tortéw!

Tynk do tortu — ciensza lub grubsza warstwa kremu natozona na ztozony
i schtodzony tort. Krem do tynkowania izoluje nasz tort i chroni go
przed 'szkodliwymi’ czynnikami zewnetrznymi. Tynk stanowi réwniez
smaczna i bardzo czesto kolorowa dekoracje naszego tortu.

Szukajgc idealnego kremu-tynku do swoich tortéw, warto wzig¢ pod uwage
jego wszechstronnos¢ i wytrzymatos¢. Nie kazdy krem-tynk sprawdzi sie
pod warstwg masy cukrowej czy jako podktad dla dekoracji. Dodatkowo,
nie wszystkie kremy wytrzymajg ekstremalne warunki, takie jak dtugie


https://slodkipomysl.pl/smaczny-krem-maslany-do-tynkowania/
https://www.tortlove.pl/
https://slodkipomysl.pl/category/kremy-do-tynkowania/
https://slodkipomysl.pl/category/kremy-do-tynkowania/

podréze samochodem czy wysokie temperatury letniego sezonu. Dlatego
tez, kremy do tynkowania na bazie masta mozna podzielic¢ na te, ktoére
sg bardziej smaczne i nadajg sie idealnie do tortéw robionych dla
domownikéw, oraz te, ktdére charakteryzujg sie wieksza trwatos$cig, co
jest istotne w przypadku ekstremalnych warunkéw uzytkowania.

Kazdy z nas ma inne upodobania smakowe, dlatego poczatkujacym osobom
zawsze polecam przetestowac kilka kreméw do tynkowania. Wtedy na
wtasnym 'jezyku’ moga przekona¢ sie, ktory krem jest dla nich
najsmaczniejszy :).

Juz teraz zapraszam do subskrybowania Kanatu Tortowego na YouTube! W
kolejnym odcinku poznasz tynki, ktére lepiej sprawdzg sie w ciezszych
warunkach pogodowych — upatach.

KREM Z MLEKIEM W PROSZKU — Kkrem
maslany Milky Way

Krem z mlekiem w proszku do tynkowania i dekorowania tortéw — o tym
kremie moge powiedzie¢ jedno.. mozna go jesS¢ tyzkami :). Jest bardzo,
bardzo pyszny! To za sprawa mleka w proszku dodanego do masta. To
jedyny krem maslany, ktorym mogtabym udekorowac babeczki, poniewaz nie
czu¢ w nim masta. Zachecam Was do przetestowania kremu i podzielenia
sie opinia na temat jego smaku, czy Wam tez przypadt do gustu?

Wspétpraca — lokowanie produktu w materiale wideo i we wpisie:
robot planetarny Kenwood Titanium Chef Baker KV(C85.124SI:

https://www.kenwoodworld.com/pl-pl/produkty/roboty-planetarne/seria-
chef/titanium-chef-baker/c/ChfBaker

Uwaga!

Zmieniatam ostatnio proporcje. Wg mnie krem wyszedt lepszy. Ale kazdy
ma swoje gusta i smaki, dlatego stare proporcje znajdziecie ponizej,
nad uwagami do przepisu.

Do tynkowania i dekorowania polecam réwniez inne kremy maslane
Polecam wpis: kremy do tynkowania odporne na upatly

Sktadniki (tort o $r 18 cm, wys. 10 cm — przelicznik foremek):

*« 55-60 g zwyktego mleka, np. 2-3,2%
e 60 g drobnego cukru
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« 80 g mleka w proszku*
* 240 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)

Dodatkowo — opcjonalnie:

e do wybielenia kremu: biaty barwnik/wybielacz

e aromaty smakowe: ekstrakt/aromat waniliowy, kwasek cytrynowy, itp.

e ostudzona czekolada

» kolorowe barwniki spozywcze olejowe, w zelu — jak uzyskaé czerwony
kolor kremu

1. Mleko w proszku przesiewamy.

2. W rondelku umieszczamy mleko (ptynne) i cukier. Podgrzewamy je na
matym ogniu, mieszajgc caty czas, az cukier sie rozpué$ci. Sciggamy
rondelek z ognia i studzimy mleko (nie moze by¢ ciepte).

3. W misce, za pomocg miksera/robota planetarnego, ucieramy masto na
jasng i puszysta mase (min. 12 min lub dtuzej, jesli robimy krem z
wiekszej ilos$ci masta). Gdy masto bedzie gotowe przygotowujemy
mase z mlekiem w proszku.

4. Do ostudzonego mleka z cukrem dodajemy mleko w proszku i doktadnie
mieszamy, az otrzymamy jednolitg mase. Mleczna masa szybko
zastyga, dlatego robimy mase tuz przed dodaniem jej do utartego
masta.

5. Do masta dodajemy mase mleczna (w 1-2 turach).

6. Catos$¢ miksujemy na najwyzszych obrotach ok 2 min, az otrzymamy
gtadki krem.

7. Nastepnie dodajemy kolorowe barwniki lub biaty barwnik
(wybielacz), aby wybielié krem. Barwniki dodajemy stopniowo, w
matych ilosSciach, aby uzyska¢ odpowiedni odcien koloru. Wybielacz
/ biaty barwnik pomijamy, gdy chcemy uzyskaé czerwony, czarny lub
inny ciemny kolor.

8. Miksujemy krem z barwnikiem przez chwile na najszybszych obrotach,
aby wymieszac¢ dobrze barwnik.

9. Nastepnie, uzywajac robota planetarnego, zmniejszamy obroty na
minimum i ucieramy krem przez ok 10 minut, lub dtuzej. W ten
sposéb odpowietrzamy krem maslany.

10. Gotowym kremem milky way tynkujemy tort.

11. Krem nadaje sie jako tynk pod mase cukrowa/plastyczna, dekoracje z
tej masy oraz pod wydruk na masie cukrowej.

12. Polecam wpis — Jak uratowac¢ zwarzony krem maslany

Stare proporcje na krem:

e 50 g zwyktego mleka, np. 3,2%
e 50 g drobnego cukru


https://www.youtube.com/watch?v=TqCxmjh3VDQ
https://slodkipomysl.pl/czerwony-krem/
https://slodkipomysl.pl/czerwony-krem/
https://slodkipomysl.pl/jak-uratowac-zwarzony-krem/

* 90 g mleka w proszku*
e 200 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% tiuszczu)

Uwagi:

1.

10.

11.

12,

Masto ma by¢ w temperaturze pokojowej, ale nie za miekkie, lejace
lub ptynne. Do kremu nie nadajg sie wszelakie maslane miksy i
margaryny.

. ITo$¢ kremu wystarczy na otynkowanie tortu o Srednicy 18 cm — wys.

10 cm.

. Jak obliczy¢ ilos¢ kremu na Wasza Srednice i wysokos$¢ tortu?

Najpierw przelicz sktadniki w przeliczniku foremek na Twoja
Srednice tortu, np. z 18 na 20 cm. Otrzymany wynik podziel przez
mojg wysoko$¢ tortu: 10 cm. A nastepnie pomndéz wynik przez Twoja
wysokos¢ tortu, np. 12 cm.

. Masto ma by¢ miekkie, ale nie lejace, ptynne. Do kremu nie nadaja

sie wszelakie maslane miksy i margaryny.

. Uzytam mleka w proszku 'taciate’, 27% ttuszczu. Nie polecam mleka

granulowanego. Zle sie rozpuszcza. Mleko w proszku ma mied
strukture identyczng do maki. Mozna tez uzy¢ mleka w
proszku Krasnystaw lub SM Siedlce.

. Krem do tynkowania milky way mozemy przechowywa¢ w lodéwce do 5

dni. Przed ponownym uzyciem krem wyciagamy i ocieplamy, aby
zmiekt. Nastepnie mikserem (najwyzsze obroty) ponownie miksujemy,
az krem uzyska kremowg konsystencje.

. Do gotowego kremu, ktéry jest lekko z6tty, dodajemy

wybielacz/biaty barwnik, aby wybielic¢ krem. Aby uzyskac¢ sSniezng
biel mozna dodac¢ odrobinke (dostownie kropelka na koncu
wykataczki) fioletowego barwnika. Je$li przesadzimy z fioletowym
barwnikiem, wyjdzie nam bardzo 'brudna biel’.

. Krem z mlekiem w proszku mozemy zamrozié¢ (2-3 miesiecy).

. Grubo$¢ warstwy tynku do tortu powinna wynosi¢ ok 3-4 mm. Cienka

warstwa kremu tatwo ulega peknieciom przy mato stabilnych kremach
i lekkim biszkopcie.

Przed ‘tynkowaniem’ kremem maslanym polecam schtodzi¢ ztozony tort
w lodbéwce, aby naturalnie ‘osiadt*’ (min. 6 godz., najlepiej cata
noc). Gdy natozymy krem tuz po ztozeniu tortu, moze on péZniej
popekac.

Torty zdobione kremem mas$lanym najlepiej umieszczac¢ na grubszym
podktadzie. Zapobiegnie to peknieciom podczas przenoszenia. Gdy
robimy tort bezposrednio na paterze, to gruby podktad nie jest
konieczny.

Krem maslany Milky Way w loddéwce twardnieje, dlatego wypieki z tym
kremem warto wystawic¢ z lodéwki kilka minut wczesniej przed
podaniem. Torty otynkowane i udekorowane kremem maslanym polecam


https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

kroi¢ gorgcym nozem, aby dekoracje nie pekaty podczas krojenia.

13. Na krem maslany mozna potozyc¢ optatek waflowy z nadrukiem.
Ktadziemy go tuz po otynkowaniu tortu, na jeszcze miekki krem. Ale
do kremu maslanego polecam wydruk na masie cukrowej (specjalny
rodzaj optatka na kremy maslane lub na mase cukrowg). Taki optatek
ma tadniejsze, zywsze kolory. Kolory na optatku waflowym na kremie
maslanym bedg bledsze, mniej nasycone. Wydruku na masie cukrowej
nie ktadziemy na kremy $mietankowe ($Smietanka w kremie rozpusci
optatek).

Smacznego []

O0d listopada ubiegtego roku, w ramach wspétpracy z marka Kenwood,
miatam okazje przetestowac¢ dwa modele robota planetarnego z serii Chef
Baker. Pierwszy testowany model robota Chef Baker XL mozecie zobaczy¢
TUTAJ. Drugi model, wspomniany na poczatku, prezentuje w tym wpisie.
Obszerne relacje z testéw obu robotéow mozna zobaczy¢ TUTAJ.

Po kilku tygodniach uzytkowania obu robotéw planetarnych Kenwood moge
powiedzieé, Ze posiadajg one kilka rzeczy/funkcji, ktére bardzo mi sie
spodobaty. Tak bardzo, ze postanowitam zakupi¢ sobie model z 5 i 3,5 litrowag
miskg po zakonczeniu wspéipracy.

— wbudowana waga, ktéra dodatkowo odmierza czas ubijania/mieszania
sktadnikéw. Taka mata rzecz, a cieszy :). Nie spodziewatam sie, ze tak bardzo
spodoba mi sie ta funkcja!

— dwie miski w zestawie: 5 i 3,5 litrowa lub 7 i 5 litrowa w modelu XL (w 5
litrowej ubitam 8 jaj, rozm. 'L")

— mozliwos¢ regulacji wysoko$ci mieszadet, dzieki czemu moge bez problemu
ubi¢ 1 biatko — sprawdzone!

— mieszadta do rdéznych rodzajéw ciast i kremdéw, w tym specjalne, gumowe
mieszadto do ucierania masta na kremy maslane

— miski i mieszadta wykonane ze stali nierdzewnej

— silnik o mocy 1200 W

— mozliwos$¢ rozbudowania funkcji robota poprzez rézne przystawki i akcesoria
(marzy mi sie miska do loddw!)

— kilka pozioméw predkosci mieszania sktadnikéw, z czego dzieki
najwolniejszemu mozemy odpowietrzy¢ krem maslany i pozby¢ sie dziur w tynku.
W moim 'starym’ robocie, ucierajac krem na najwolniejszym poziomie, nie
mogtam uzyska¢ takiego efektu, jaki uzyskatam przy pomocy robota Kenwood.

W zataczonym filmie powyzej pokazuje doktadnie jak odpowietrzy¢ krem
przy uzyciu robota planetarnego Kenwood Titanium Chef Baker
KVC85.124SI

Po utarciu masta dodajemy mase z mlekiem w proszku i miksujemy, az uzyskamy
jednolity krem — ok 2 minuty.


https://www.youtube.com/watch?v=Q80xTefE8Og
https://www.instagram.com/stories/highlights/17954618108314358/

Barwnik dodajemy stopniowo, w matej ilosci, az uzyskamy odpowiedni kolor.
Polecam naktada¢ barwniki w zelu na wykataczce.

Krem podczas miksowania napowietrza sie. Uzywajac miksera planetarnego mozna
go odpowietrzy¢ i uzyska¢ gtadki krem do tynkowania.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz

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

TYNK DO TORTU 'OSZUKANY' GANACHE z
biatej czekolady

Tynk do tortu ,,oszukany” ganache z biatej czekolady to jeden z
ulubionych kreméw do tynkowania Agnieszki Obtozy, z ktdra tworze
»Kanat Tortowy” na You Tube. Agnieszka lubi go ze wzgledu na jego smak
i wytrzymato$¢ na wysokie temperatury

Tynk do tortu ,,oszukany” ganache jest bardzo plastyczny i Agnieszka
wybiera go, gdy musi otynkowa¢ np. tort kwadratowy. Wtedy tynkowanie
zajmuje wiecej czasu i nie lubi gdy krem zbyt szybko twardnieje od
zimnego, schtodzonego tortu.

Dodatkowa zaleta kremu maslanego z ganache z biatej czekolady jest
brak dziur w tynku. Krem po zrobieniu jest bardzo luZny, kremowy,
idealnie gtadki.

Dlaczego 'oszukany’ ganache? Poniewaz prawdziwy krem ganache to sama
smietanka z czekolada. Gdy dodamy masto to juz nie jest oryginalne
ganache :). Dlatego na ten krem méwi sie wtasnie 'oszukany’ ganache.

Jak Agnieszka bardzo lubi tynk oszukany ganache, to ja za nim nie
przepadam zbytnio []

W smaku jest pyszny, ale troche za stodki dla mnie. Moze dlatego, ze
nie przepadam za biata czekolada. Zdecydowanie jestem fanka kremu
ganache z ciemnej czekolady! W kremie nie podoba mi sie réwniez jego
konsystencja. Dla mnie jest za luZzny. Podczas tynkowania sptywa mi z
tortu i musiatam sie bardzo napracowac, aby tak tadnie otynkowal torty
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widoczne na zdjeciach. Zdecydowanie lepiej pracuje mi sie z innymi
kremami maslanymi do tynkowania. Ale to rzecz gustu, dlatego polecam
Wam osobiscie przetestowad sobie ten tynk, aby nie byto, ze
odradzatam, a Wam z tym kremem pracuje sie idealnie :).

Ze wzgledu na konsystencje kremu Zle mi sie z nim pracowato latem, gdy
w kuchni panowaty upaty. Dlatego polecam przygotowaé¢ ten krem pdézZnym
wieczorem lub wczesnym rankiem, gdy latem jest troche chtodniej.
Polecam tez krotkie schtadzanie kremu, aby troche zgestniat. Jednak
trzeba uwazaé¢, bo czekolada pod wptywem zimna szybko twardnieje.
Dlatego co kilka minut mieszamy krem w misce. Mozna przemieszac¢ go
réwniez mikserem.

Proporcje na krem do tynkowania mogg by¢ rézne. Im wiecej biatej czekolady w
kremie, tym kolor wychodzi bardziej kremowy. Dlatego osobiscie wole moje
proporcje, bo moge uzyska¢ dzieki temu jasniejszy kolor kremu :). Ale jesSli
chodzi o trwatosc¢ i smak tynku to polecam proporcje Agnieszki []

Tynk do tortu 'oszukany’ ganache z biatej czekolady — proporcje Agnieszki
Obtozy:

¢ 210 g masta w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)
* 450 g biatej czekolady (w pastylkach/kaletkach)
* 120 g Smietanki kreméwki 30%

Proporcje Magdy:

« 200 g masta w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)
* 200 g biatej czekolady, pokrojonej (uzytam Wedel)
50 g sSmietanki kreméwki 30%

Dodatkowo:

» kolorowe barwniki olejowe, spozywcze
e do wybielenia kremu — odrobina fioletowego barwnika do mas
ttustych

1. W rondelku podgrzewamy Smietanke az bedzie goragca. Wytaczamy
palnik.

2. Gorgcg sSmietanka, w temp. ok 60-652C — aby nie roztemperowac
czekolady, zalewamy drobno pokrojong biatg czekolade. Doktadnie
mieszamy, az czekolada sie rozpusci i uzyskamy jednolitg mase.
Jesli bedzie problem z rozpuszczeniem czekolady w tak matej ilosci
smietanki mozna przez chwile podgrza¢ mase na bardzo matym ogniu
(jesli przegrzejecie czekolade rozwarstwi sie). Caty czas
energicznie mieszajcie ganache, aby czekolada sie nie przegrzata.

3. Odstawiamy ganache na blat do ostudzenia. Masa powinna mie¢ ok
28-30°C w momencie dodania do utartego masta. Zbyt ciepte ganache
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10.

rozpusci utarte masto i zrobi sie ptynna lub zwarzona masa. Gdyby
tak sie stato trzeba wtozy¢ mase do loddéwki, aby krem przestygt
troche i zgestniat. Potem ponownie ucieramy tynk do tortu
mikserem.

. W misce, za pomoca miksera (najszybsze obroty), miksujemy masto —

min. 10 minut lub dtuzej, jesli robimy krem z wiekszej ilos$ci
masta.

. Do utartego masta dodajemy ostudzone ganache.
. Cato$¢ miksujemy na najwyzszych obrotach ok 1 minute, az otrzymamy

gtadki krem.

. Gdy tynk do tortu z ganache bedzie gotowy dodajemy kolorowe

barwniki olejowe.

. Miksujemy chwile, aby dobrze wymieszac¢ barwnik.
. Krem wychodzi bardzo luzny. Aby troche zgestnia* mozna go na kilka

minut wtozy¢ do lodéwki. Jednak co 5 minut wyciggajcie go i
przemieszajcie tyzka, aby nie stwardnia*, szczegdlnie przy
Sciankach zimnej miski. Im chtodniejszy krem, tym pojawia sie w
nim wiecej dziur. Dlatego nie przesadzajcie ze schtadzaniem.

Tynk do tortu oszukany ganache nadaje sie jako tynk pod mase
cukrowa/plastyczna, dekoracje z tej masy oraz pod wydruk na masie
cukrowej .

Sposéb wykonania tynku 'oszukany ganache’ Agnieszki — z mikrofaldwka:

1.

3.

Agnieszka rozpuszcza czekolade w $Smietance przy pomocy
mikrofaléwki. Wktada miseczke z czekolada i $mietanka do
mikrofaléwki i podgrzewa przez kilkanascie sekund w kilku
interwatach. Pilnuje aby temperatura nie przekroczyta 45°C, dzieki
czemu czekolada nie roztemperuje sie.

. Roztemperowana czekolada wptywa na konsystencje tynku do tortu.

Dlatego nie przegrzewajcie czekolady.
Wiecej na ten temat méwimy na 'Kanale Tortowym’ w odcinkach o
kremach maslanych do tynkowania.

Uwagi:

1.

Masto ma by¢ w temperaturze pokojowej, ale nie za miekkie, lejace
lub ptynne. Do kremu nie nadajg sie wszelakie maslane miksy i
margaryny.

. Ilos¢ kremu wystarczy na otynkowanie tortu o Srednicy: 16 cm (wys.

10 cm) — proporcje Magdy lub tort o $r 16-18 cm (wys. 14 cm) —
proporcje Agnieszki — skorzystaj z przelicznika foremek.

. Jak obliczy¢ ilos¢ kremu na Wasza Srednice i wysokos¢ tortu?

Najpierw przelicz sktadniki w przeliczniku na Twoja S$rednice
tortu, np. z 16 na 20 cm. Otrzymany wynik podziel przez moja
wysokos¢ tortu: 10 cm. A nastepnie pomnéz wynik przez Twoja

wysoko$¢ tortu, np. 12 cm.


https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

4. Grubos¢ warstwy tynku do tortu powinna wynosi¢ ok 3-4 mm. Cienka
warstwa kremu tatwo ulega peknieciom przy mato stabilnych kremach
i lekkim biszkopcie.

5. Przed ‘tynkowaniem’ kremem maslanym polecam schtodzié ztozony tort
w lodowce, aby naturalnie ‘osiadt’ (min. 6 godz., najlepiej cata
noc).

6. Torty zdobione kremem maslanym najlepiej umieszcza¢ na grubszym
podktadzie. Zapobiegnie to peknieciom podczas przenoszenia tortu.
Gdy robimy tort bezpo$rednio na paterze, to gruby podktad nie jest
konieczny.

7. Tynk do tortu z ganache mozna zamrozic¢. Nastepnie przektadamy go z
zamrazarki do lodowki. Po kilku godzinach wyciggamy na blat
kuchenny aby zmiekt. Nastepnie musimy go ponownie zmiksowaé, aby
zrobit sie gtadki i jednolity.

8. Na krem mozna potozy¢ optatek waflowy z nadrukiem. Ktadziemy go
tuz po otynkowaniu tortu, na jeszcze miekki krem. Ale do kremu
maslanego polecam wydruk na masie cukrowej (specjalny rodzaj
optatka na kremy maslane lub na mase cukrowg). Taki optatek ma
tadniejsze, zywsze kolory. Kolory na optatku waflowym na kremie
maslanym bedg bledsze, mniej nasycone. Wydruku na masie cukrowej
nie ktadziemy na kremy smietankowe ($mietanka w kremie rozpusci
optatek).

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

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

JAK URATOWAC ZWARZONY KREM MASLANY I
BUDYNIOWY

Jak uratowaé¢ zwarzony krem maslany i budyniowy? Latem, gdy na dworze panuja
upaty, mimo posiadania sprawdzonego przepisu, krem maslany tatwo moze sie
zwarzy¢. Masto ociepla sie latem szybciej. Zimg wyciggamy masto z loddéwki ok
2 godzin przed uzyciem. Latem wystarczy juz 30 minut, aby masto byto gotowe
do utarcia. Pamietajcie o tym, poniewaz zbyt miekkie masto (prawie lejace)
bardzo szybko sie warzy. Gdybysmy jednak za dtugo trzymali masto w cieple
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wystarczy na kilka minut wtozy¢ je do loddéwki, aby troche sie schtodzito.
Masto do utarcia moze by¢ chtodne, poniewaz podczas ucierania mikserem sie
ociepli. Jednak nie moze by¢ twarde.

Najczestszym powodem warzenia sie kremu maslanego jest réznica temperatur
sktadnikéw, np. dodajemy zimne mascarpone do utartego masta. Ubite biatka sa
za ciepte w momencie dodania masta (przy kremie na bezie szwajcarskiej) lub
dodajemy ciepty budyn do utartego masta. Dlatego wazne jest aby wszystkie
sktadniki miaty taka samg temperature. Tak jak pisatam wyzej masto nie moze
by¢ za miekkie, lejace. Moze by¢ chtodne, ale nie zimne - twarde.

Dzis przedstawie Wam kilka prostych i szybkich sposobdw na uratowanie
zwarzonego kremu maslanego. Od razu powiem, ze uratowanie kremu
maslanego jest duzo prostsze od uratowania zwarzonego kremu
smietankowego. Przedstawione sposoby wykorzystujemy wytacznie przy
kremach maslanych. Ale jeden z nich mozna wykorzystac¢ np. przy kremie
czekoladowym (pisze o tym na samym kofcu wpisu).

Przepisy na kremy maslane do tynkowania i dekorowania tortoéw
znajdziecie TUTAJ.

Dzieki podanym ponizej sposobom mozna uratowac¢ zwarzony krem budyniowy
(z dodatkiem utartego masta), ktére uzywamy do przetozenia tortu.

I SPOSOB — GORACE MASLO
e 1-2 tyzki masta, roztopionego, goracego

W matym rondelku topimy masto i podgrzewamy, az bedzie bardzo gorgce.
Nastepnie dodajemy je do zwarzonego kremu maslanego. Miksujemy catos$¢, az
krem ponownie sie ujednolici. Po odzyskaniu idealnej konsystencji mozemy na
kilka minut wtozy¢ krem do lodéwki, aby troche sie schtodzit (nie za dtugo,
aby nie stwardniat). Po dodaniu gorgcego masta krem moze zrobi¢ sie troche
luzniejszy.

Jesli nie mamy masta mozemy roztopi¢ 1-2 tyzki zwarzonego kremu maslanego. Ja
wtasnie tak zrobitam (na filmie ponizej pokazuje jak to zrobid¢).

II SPOSOB — GORACA WODA
e 1-2 *yzki bardzo goracej wody, wrzatku

Tutaj zamiast roztopionego masta dodajemy do zwarzonego kremu troche wrzagtku.
Miksujemy krem, az sie ujednolici. Réwniez mozemy schtodzié¢ krem w lodéwce,
gdy wyjdzie za luzny.

III SPOSOB — KAPIEL WODNA

e rondelek z gotujgca sie woda

Miske ze zwarzonym kremem maslanym umieszczamy na rondelku z gotujaca sie
wodg (woda nie moze dotyka¢ dna miski). Po ustawieniu miski z kremem na
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rondelku mieszamy krem mikserem, az ponownie sie ujednolici. Odktadamy mikser
i szybko sciggamy miske z rondelka, aby masto w kremie sie nie rozpuscito. Po
tym sposobie réwniez mozemy krem wtozy¢ na kilka minut do loddéwki, aby zrobid
sie gestszy.

IV SPOSOB — PONOWNE UTARCIE KREMU

Czesto dostaje wiadomo$ci z pytaniem jak uratowaé zwarzony krem maslany,
ktéry wczesniej schtadzaliscie go kilka godzin w loddéwce. Po wyciggnieciu i
ponownym ociepleniu zaczeliscie od razu tynkowa¢ tort i okazato sie, ze ten
krem jest zwarzony!

Krem maslany zawiera masto, ktore pod wptywam zimna twardnieje. Dlatego po
wyciggnieciu kremu z lodowki musimy ponownie go ocieplié¢, tak jak to robimy z
kostka masta przed utarciem. Gdy krem bedzie w temperaturze pokojowej (nie
moze by¢ lejacy) ponownie ucieramy go mikserem. Na poczatku sie zwarzy, ale
po kilku minutach ponownie zrobi sie gtadki.

V SPOSOB — JAK URATOWAC ZWARZONY KREM
MASLANY NA BEZIE SZWAJCARSKIEJ?

Bardzo czesto, przy kremie na bezie szwajcarskiej, po dodaniu masta do ubitej
masy z biatek krem sie warzy. Jednak to naturalny proces i po kilku minutach
miksowania robi sie jednolity. Co jednak, gdy krem zrobi sie lejacy, 'ptynny’
po dodaniu masta? Oznacza to, ze biatka byty za ciepte i rozpuscity masto.
Dlatego wazne jest, aby ubite biatka byty dobrze ostudzone przed dodaniem
masta. Jak uratowal taki krem? Wystarczy ze wtozymy go do loddéwki lub
zamrazarki, aby sie schtodzit. Jednak nie moze stwardniec¢. Gdyby tak sie
stato ocieplamy krem i ponownie miksujemy — sposéb IV.

VI SPOSOB NA ZWARZONY KREM np. czekoladowy,
Z mascarpone i sSmietanka

Co zrobi¢ gdy zwarzy nam sie krem np. czekoladowy, z truflami, z batonikami
milky way? Taki krem trzeba podgrza¢ na parze wodnej. Wktadamy miske ze
zwarzonym kremem na rondelku z gotujaca sie woda (woda nie morze dotyka¢ dna
miski) i mieszamy mikserem, az masa zrobi sie jednolita. Zrobi sie przy tym
ptynna.

Nastepnie mamy dwa rozwigzania:

Pierwszy — ptynng mase schtadzamy w loddéwce kilka godzin (najlepiej cata
noc). Mozna ten czas skrécié¢, schtadzajac krem w zamrazarce, ale trzeba
uwazac, aby krem nie zamarzt — mieszamy go co kilkanascie minut.
Nastepnie miksujemy krétko schtodzony krem mikserem. Jednak uwazajmy, aby
ponownie nie przebi¢ kremu — miksujemy krétko.

Drugi sposéb — do ptynnej masy dodajemy Zzelatyne. 1-2 tyzeczki zelatyny lub
wiecej (zalezy od ilosci kremu) zalewamy zimng woda (1 tyzka wody na 1
tyzeczke zelatyny) i odstawiamy do napecznienia na (ok 7 minut). Potem
rozpuszczamy zelatyne w kgpieli wodnej (kubeczek z zelatyng wktadamy do



gorgcej wody). Do cieptej i ptynnej zelatyny dodajemy 1-2 tyzeczki kremu
czekoladowego i energicznie mieszamy. Ponownie miksujemy nasz ptynny krem
czekoladowy i dodajemy ptynng zelatyne. Doktadnie miksujemy. W ten sposéb
otrzymamy zamiast kremu mus czekoladowy. Schtadzamy mase z zelatyng i gdy
bedzie odpowiednio gesta wktadamy na biszkopt. Polecam przy tym uzy¢ rantu
(tak jak przy musie owocowym) lub owing¢ tort papierem do pieczenia, aby
zrobié¢ rant.

Tym sposobem nie uratujemy jednak kremu z oreo, z powodu ciasteczek w kremie.
Nie wiem czy w ten sposéb mozna uratowac zwarzony krem $mietankowy — nie
sprawdzatam.

Polecam rowniez wpis Smaki kremdw do tortu — potaczenia smakowe’

Podoba Wam sie wpis 'Jak uratowac¢ zwarzony krem maslany?
Bedzie mi mito jesli udostepnicie go dalej!

GANACHE Z MAStEM - do tynkowania tortu

Ganache z mastem do tynkowania tortu to pyszny czekoladowy krem, ktoéry
zadowoli kazdego smakosza czekolady. Tynk ten znany jest réwniez pod
nazwa 'oszukany’ ganache.

Dlaczego 'oszukany’ ganache? Poniewaz prawdziwy krem ganache to sama
smietanka z czekolada. Gdy dodamy masto to juz nie jest oryginalne
ganache :). Dlatego na ten krem méwi sie wtasnie 'oszukany’ ganache.

Jesli chcecie zrobi¢ czarny tynk to ten krem bedzie idealny jako baza.
Do tak ciemnego kremy wystarczy dac¢ mniej czarnego barwnika niz to
bywa przy jasnym tynku.

Polecam rowniez jasng wersje tego tynku, czyli ’'oszukany’ ganache z
biatej czekolady.

UWAGA! Jak ostatnio wspominatam na moim profilu na Instagramie kilka
kreméw do tynkowania na moim blogu ulegnie zmianom. Nie sg to duze
modyfikacje. Jednak w tym przypadku efekt koncowy jest o niebo lepszy.
Poprzedni sposdéb wykonania tego tynku nie byt idealny. Masto nie lubi
wysokich temperatur (z wyjgtkiem pieczenia) i podgrzewanie go z
ganache lub rozpuszczanie go w goracym ganache nie wychodzito na dobre
temu tynkowi. Czesto krem sie rozwarstwiat, a podczas tynkowania
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wychodzity brzydkie przebarwienia. Agnieszka Obtoza, dosSwiadczony
szkoleniowiec, z ktdora mam przyjemnos¢ prowadzi¢ ’'Kanat Tortowy’ na
YouTube, w odcinku o kremach maslanych wyttumaczyta mi, dlaczego ona
swdj 'oszukany’ ganache z mastem robi w inny sposéb. Miatam okazje
przetestowac¢ jej sposdéb wykonania i zdecydowanie bardziej mi sie
spodobat. Naszg dyskusje na temat tego kremu mozecie obejrze¢ TUTAJ.

Moje stare proporcje nie rdéznity sie bardzo od proporcji Agnieszki.

Jedynie sposéb wykonania sie réznit. Ponizej, pod opisem wykonania,

podaje moje stare proporcije.

Polecam wpis: kremy do tynkowania odporne na upaty

Proporcje Agnieszki Ob%tozy:

e 150 g smietanki kremdéwki 30%

e 240 g czekolady lekko gorzkiej 55%, moze by¢ w
pastylkach/kaletkach (uzytam Wedel)

» 160 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)

Dodatkowo:

4.

e czarny barwnik spozywczy olejowy, jesli chcemy uzyskad czarny kolor
kremu

. W rondelku podgrzewamy $mietanke az bedzie gorgca. Wytgczamy
palnik.

. Goragcg Smietankg, w temp. ok 60-65°2C — aby nie roztemperowad
czekolady, zalewamy drobno pokrojona czekolade. Doktadnie
mieszamy, az czekolada sie rozpusci i uzyskamy jednolitg mase.
Jesli bedzie problem z rozpuszczeniem czekolady w tak matej ilosci
smietanki mozna przez chwile podgrza¢ mase na bardzo matym ogniu
(jesli przegrzejecie czekolade rozwarstwi sie). Caty czas
energicznie mieszajcie ganache, aby czekolada sie nie przegrzata.

. Odstawiamy ganache na blat do ostudzenia. Masa powinna mied ok

28-30°C w momencie dodania do utartego masta. Zbyt ciepte ganache

rozpusci utarte masto i zrobi sie ptynna lub zwarzona masa. Gdyby
tak sie stato trzeba wtozy¢ mase do loddéwki, aby krem przestygt
troche i zgestniat. Potem ponownie ucieramy tynk do tortu
mikserem.

W misce, za pomoca miksera (najszybsze obroty), miksujemy masto —

min. 10 minut lub dtuzej, jesli robimy krem z wiekszej ilos$ci

masta.

. Do utartego masta dodajemy ostudzone ganache.

. Catos¢ miksujemy na najwyzszych obrotach ok 1 minute, az otrzymamy
gtadki krem.

. Gdy tynk do tortu z ganache bedzie gotowy mozemy doda¢ czarny
barwnik olejowy, jes$li chcemy uzyskaé czarny tynk.
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. Miksujemy chwile, aby dobrze wymiesza¢ barwnik.
. Ganache z mastem nadaje sie jako tynk pod mase cukrowa/plastycznag,
dekoracje z tej masy oraz pod wydruk na masie cukrowej.

Sposéb wykonania ganache z mastem Agnieszki — z mikrofaldéwka:

1

3.

. Agnieszka rozpuszcza czekolade w $mietance przy pomocy
mikrofaldowki. Wktada miseczke z czekolada i Smietanka do
mikrofaldwki i podgrzewa przez kilka sekund w kilku interwatach.
Pilnuje aby temperatura nie przekroczyta 45°C, dzieki czemu
czekolada nie roztemperuje sie.

. Roztemperowana czekolada wptywa na konsystencje tynku do tortu.

Dlatego nie przegrzewajcie czekolady.

Wiecej na ten temat mowimy na 'Kanale Tortowym’ w odcinkach o

kremach maslanych do tynkowania.

Moje stare proporcje:

» 100 g Smietanki kremdéwki 30%

» 160 g czekolady lekko gorzkiej 55%, moze by¢ w
pastylkach/kaletkach (uzytam Wedel)

» 80 g czekolady mlecznej (uzytam Wedel)

» 160 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)

Uwagi:

1. Ganache z mastem z tego przepisu wystarczy na otynkowanie tortu o
$r 16 cm i wysokosci 9-10 cm. Skorzystaj z przelicznika foremek

2. Wiecej kremow do tynkowania tortéw znajdziesz TUTAJ]

3. Tynk do tortu z ganache mozna zamrozic¢. Nastepnie przektadamy go z
zamrazarki do lodowki. Po kilku godzinach wyciggamy na blat
kuchenny aby zmiekt. Nastepnie musimy go ponownie zmiksowaé, aby
zrobit sie gtadki i jednolity.

4. Do ganache z mastem uzytam $mietanki 30%.

5. Grubo$¢ warstwy tynku powinna wynosi¢ ok 3-4 mm. Cienka warstwa
kremu tatwo ulega peknieciom.

6. Torty zdobione kremem maslanym najlepiej umieszczac¢ na grubszym
podktadzie. Zapobiegnie to peknieciom podczas przenoszenia tortu.
Gdy robimy tort bezposSrednio na paterze, to gruby podktad nie jest
konieczny.

7. Ganache z mastem w lodéwce twardnieje, dlatego wypieki z tym

kremem warto wystawi¢ z lodéwki kilka minut wczesniej przed
podaniem. Torty otynkowane i udekorowane kremem maslanym polecam
kroi¢ gorgcym nozem, aby dekoracje nie pekaty podczas krojenia.

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

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

KREM MASLANY NA BEZIE SZWAJCARSKIEJ]

Krem maslany na bezie szwajcarskiej, znany rdéwniez jako Swiss Meringue
Buttercream, to krem przeznaczony do tynkowania i dekorowania tortoéw.

Krem na bezie szwajcarskiej to jeden z trwalszych tynkéw. Dekoracje,
np. kwiaty, wykonane tym kremem pieknie wygladaja i zachowuja swdj
idealny ksztatt dtuzej, niz dekoracje wykonane innym kremem maslanym,
np. krem maslany 'Milky way’. Na co dzien w swojej pracowni uzywa go
Agnieszka Obtoza — www.tortlove.pl — ktéra razem ze mna przygotowata
dla Was ten przepis.

Ze wzgledu na to, iz Agnieszka uzywa do wykonania kremu miksera
recznego przedstawiamy dwa sposoby wykonania tego kremu. Sami
wybierzcie swoj ulubiony []

Krem maslany mimo obszernego opisu nie jest trudny w wykonaniu. Uwagi,
ktére spisatam pomoga i utatwia Wam prace z kremem.

Wazne!

Do kremu najlepiej uzy¢ pasteryzowanych biatek, ktére sa wolne od
salmonelli. Przelewanie wrzgtkiem jajek nie zabija bakterii
salmonelli. Dowiedziatam sie tego na szkleniu u Agnieszki Obtozy.
Pasteryzowane biatka mozna kupi¢ w niektdérych marketach spozywczych
lub w sklepach internetowych.

Mozna tez kupic¢ jajka naswietlane, ktoére sa odkazone i bezpieczne do
uzycia. Mozna takie jajka kupi¢ w niektdérych marketach lub w
hurtowniach z jajkami (maja specjalne oznaczenie).

Do tynkowania i dekorowania polecam réwniez inne kremy maslane
Polecam wpis: kremy do tynkowania odporne na upaty

Ponizej sag podane proporcje Agnieszki Obtozy. Gdy przeliczytam moje
stare proporcje okazato sie, ze Agnieszka daje 50 g masta 15 g cukru
wiecej ode mnie.


https://slodkipomysl.pl/krem-maslany-na-bezie-szwajcarskiej/
https://www.tortlove.pl/
https://slodkipomysl.pl/category/kremy-do-tynkowania/
https://slodkipomysl.pl/najlepszy-tynk-do-tortu/

Sktadniki:

* 200 g biatek — pasteryzowanych
* 400 g cukru
*» 600 g masta w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)

Dodatkowo — opcjonalnie:

e do wybielenia kremu: biaty barwnik/wybielacz
e aromaty smakowe: ekstrakt/aromat waniliowy, kwasek cytrynowy, itp.
» kolorowe barwniki spozywcze

Sposdéb wykonania Magdy — mikser planetarny:

1. W metalowej misce umieszczamy biatka i cukier. Miske umieszczamy
na rondelku z matg ilo$cig wrzacej wody (gotujemy na matym ogniu).
Za pomocg rézgi kuchennej mieszamy catos¢, az cukier sie rozpusci.
Biatka beda gotowe w chwili, gdy nie wyczujemy juz miedzy
palcami/zebami cukru.

2. Wytaczamy palnik i odktadamy miske na blat. Zanim zabierzemy sie
za ubijanie biatek odczekajmy pare minut, aby sie przestudzity.

3. Lekko ostudzone biatka przelewamy do miski miksera planetarnego.
Ubijamy biatka na wyzszych obrotach ok 10-12 min. Gotowa masa ma
by¢ gesta i zimna (temp. max. 302C ).

4. Jesli posiadamy mikser planetarny nie trzeba zmienia¢ koncéwki na
mieszajacg (silikonowa koncodwka).

5. Stopniowo, caty czas miksujgc, dodajemy do biatek mate kawatki
miekkiego masta. Po chwili masa zrobi sie luZniejsza i bedzie
wygladata na zwarzong, ale tak ma by¢!

Miksujemy dalej na najszybszych obrotach, az krem ponownie zrobi
sie gtadki, ok 2-3 min.

6. W tym momencie dodajemy kolorowe barwniki lub biaty barwnik
(wybielacz), aby wybieli¢ krem. Aby uzyskac $niezng biel mozna
doda¢ odrobinke (dos*ownie kropelka na koncu wykataczki)
fioletowego barwnika. Jesli przesadzimy z fioletowym barwnikiem,
wyjdzie nam bardzo 'brudna biel’. Wybielacz / biaty barwnik
pomijamy, gdy chcemy uzyskac¢ czerwony, czarny lub inny ciemny
kolor.

7. Miksujemy chwile na najszybszych obrotach, aby wymieszac dobrze
barwnik.

8. Nastepnie, uzywajac robota planetarnego, zmniejszamy obroty na
minimum i ucieramy krem przez ok 10 minut. W ten sposéb
odpowietrzamy krem maslany.

9. Gotowym kremem tynkujemy tort.


https://www.youtube.com/watch?v=TqCxmjh3VDQ

10.

11.

12,
13.

Krem maslany na bezie szwajcarskiej mozemy przechowywaé¢ w loddwce,
jesli nie mozemy od razu udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym
uzyciem trzeba go wczes$niej wyciaggngé, aby sie ocieplit, zmiek%.
Nastepnie ponownie miksujemy, az krem uzyska odpowiednia
konsystencje. Ponownie go odpowietrzamy, zmniejszajac obroty
miksera.

Krem maslany mozna zamrozi¢ (2-3 miesiecy). W loddéwce
przechowujemy do 5 dni, pod warunkiem, ze biatka byty
pasteryzowane.

Polecam wpis — Jak uratowaé zwarzony krem maslany

Krem nadaje sie jako tynk pod mase cukrowa/plastyczna, dekoracje z
tej masy oraz pod wydruk na masie cukrowej.

Spos6b wykonania Agnieszki Obtozy — mikser reczny:

1.

3.

4,

W metalowej misce umieszczamy biatka i cukier. Miske umieszczamy
na rondelku z matag ilo$cig wrzacej wody (gotujemy na matym ogniu).
Za pomocg miksera recznego miksujemy catos¢, az cukier sie
rozpusci. W miedzyczasie biatka sie ubija i otrzymamy gestg beze.
Biatka beda gotowe w chwili, gdy nie wyczujemy juz miedzy
palcami/zebami cukru.

. Po rozpuszczeniu cukru i ostudzeniu masy biatkowej dodajemy masto

w temp. pokojowej i miksujemy catos¢ na najszybszych obrotach.
Gdy otrzymamy gtadki krem dodajemy barwniki jesli jest taka
koniecznosc.

Gotowym kremem na bezie szwajcarskiej tynkujemy tort.

Uwagi:

1.

Wszystkie sktadniki muszg miel temperature pokojowag. Biatka moga
by¢ prosto z loddéwki.

. IlTo$¢ kremu wystarczy na otynkowanie tortu o $r 24 cm, (wys. 11-12

cm).

. Jak obliczy¢ ilos¢ kremu na Wasza Srednice i wysokosc¢ tortu?

Najpierw przelicz sktadniki w przeliczniku foremek na Twoja
$Srednice tortu, np. z 24 na 20 cm. Otrzymany wynik podziel przez
moja wysokos¢ tortu: 12 cm. A nastepnie pomnéz wynik przez Twoja
wysokos$¢ tortu, np. 10 cm.

. Masto ma by¢ miekkie, ale nie lejagce, btyszczace lub ptynne. Do

kremu nie nadaja sie wszelakie maslane miksy i margaryny.

. Biatka miksujemy w metalowej lub szklanej misce. Nie polecam

plastikowych mis.


https://slodkipomysl.pl/jak-uratowac-zwarzony-krem/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

6. Latem, gdy na dworze panuja upaty, kremu maslanego na bezie
szwajcarskiej nie polecam robi¢ za dnia. Najlepiej zrobié go
wczesnie rano lub péznym wieczorem, po 22:00, gdy temperatura
spada. Warto tez miske z biatkami wtozy¢ do wiekszego garnka z
zimng woda, aby ostudzié biatka przed ubijaniem.

7. Grubo$¢ warstwy tynku powinna wynosi¢ ok 3-4 mm. Zbyt cienka
warstwa kremu tatwo ulega peknieciom.

8. Torty zdobione kremem maslanym najlepiej umieszcza¢ na grubym
podktadzie. Zapobiegnie to peknieciom podczas przenoszenia tortu.
Gdy robimy tort bezposrednio na paterze, to gruby podktad nie jest
konieczny.

9. Krem maslany na bezie szwajcarskiej w lodéwce twardnieje, dlatego
wypieki z tym kremem warto wyciagnac¢ kilka minut przed podaniem,
aby krem zmiekt. Torty otynkowane i udekorowane kremem mas$lanym
polecam kroi¢ gorgcym nozem!

10. Na krem maslany mozna potozyc¢ optatek waflowy z nadrukiem.
Ktadziemy go tuz po otynkowaniu tortu, na jeszcze miekki krem. Ale
do kremu maslanego polecam wydruk na masie cukrowej (specjalny
rodzaj optatka na kremy maslane lub na mase cukrowag). Taki optatek
ma tadniejsze, zywsze kolory. Kolory na optatku waflowym na kremie
maslanym bedg bledsze, mniej nasycone. Wydruku na masie cukrowej
nie ktadziemy na kremy $mietankowe ($Smietanka w kremie rozpusci
optatek).

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

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

KREM MASLANY Z MLEKIEM SKONDENSOWANYM

Krem maslany z mlekiem skondensowanym to pyszny i prosty krem w
wykonaniu. Jesli z jaki$ powodéw obawiacie sie kremu maslanego na
bezie szwajcarskiej, to ten krem jest jego prostsza alternatywa. W
smaku jest réwnie stodki jak krem na bezie szwajcarskiej. Dla mnie


https://slodkipomysl.pl/krem-maslany-z-mlekiem-skondensowanym/

jednak odrobine smaczniejszy, ale to rzecz gustu, dlatego przy
najblizszej okazji warto go sprébowac :).

Do tynkowania i dekorowania polecam réwniez inne kremy maslane
Polecam wpis: kremy do tynkowania odporne na upaty

Sktadniki:

» 200 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
» mleko skondensowane (zageszczone) stodzone: ok 170-180 ¢
(tynkowanie) lub 160 g (dekorowanie)*, w _puszce lub w tubce

Proporcje na krem na wtosy lub trawe (tort o $r 20 cm, wys. 10-11 cm): 330 ¢
masta, 260 g mleka skondensowanego.

Dodatkowo:

e do wybielenia kremu: biaty barwnik/wybielacz
e aromaty smakowe: ekstrakt/aromat waniliowy, kwasek cytrynowy, itp.
» kolorowe barwniki spozywcze — czerwony krem do dekoracji

1. W misce, za pomocg miksera ucieramy masto, az otrzymamy puszysta
mase (min. 10 min, najszybsze obroty miksera).

2. Nadal miksujac dodajemy powoli mleko skondensowane. Dodatam je w 3
turach. Miksujemy cato$¢, az uzyskamy gtadki krem (ok 2 minut).

3. Nastepnie dodajemy kolorowe barwniki spozywcze. Barwniki dodajemy
stopniowo, w matych ilosciach, aby uzyska¢ odpowiedni odcien
koloru. Wybielacz / biaty barwnik pomijamy, gdy chcemy uzyskacd
czerwony, czarny lub inny ciemny kolor.

4. Miksujemy chwile krem na najszybszych obrotach, aby dobrze wymieszad
barwnik.

5. Nastepnie, uzywajgc robota planetarnego, zmniejszamy obroty na minimum i
ucieramy krem przez ok 10 minut. W ten sposéb 'odpowietrzamy’ krem
maslany.

6. Polecam wpis — Jak uratowad zwarzony krem maslany

7. Krem nadaje sie jako tynk pod mase cukrowa/plastyczna, dekoracje z
tej masy oraz pod wydruk na masie cukrowej.

8. 100 g mleka skondensowanego = 80 ml.

Uwagi:

1. Masto i mleko skondensowane muszg by¢ by¢ w temperaturze
pokojowej.

2. Ilos$¢ kremu wystarczy na otynkowanie tortu o $Srednicy 16 cm (wys.
10 cm).

3. Jak obliczy¢ ilos$¢ kremu na Wasza Srednice i wysokos$¢ tortu?
Najpierw przelicz sktadniki w przeliczniku foremek na Twoja



https://slodkipomysl.pl/category/kremy-do-tynkowania/
https://slodkipomysl.pl/najlepszy-tynk-do-tortu/
https://youtu.be/pV1DXpxdfZ4?si=htjKZjcZbkTFL4RC
https://www.youtube.com/watch?v=TqCxmjh3VDQ
https://slodkipomysl.pl/czerwony-krem-do-dekoracji/
https://slodkipomysl.pl/jak-uratowac-zwarzony-krem/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

10.

11.

12.

13.
14,

Srednice tortu, np. z 16 na 24 cm. Otrzymany wynik podziel przez
mojg wysokos$¢ tortu: 10 cm. A nastepnie pomnoz wynik przez Twoja
wysokos¢ tortu, np. 12 cm.

. Masto ma by¢ miekkie, ale nie lejace, ptynne. Do kremu nie nadajg

sie wszelakie maslane miksy i margaryny.

. Do gotowego kremu, ktory jest lekko z6tty, dodajemy wybielacz/biaty

barwnik, aby wybielié¢ krem. Aby uzyska¢ $niezng biel mozna dodacd
odrobinke (dostownie kropelka na koncu wykataczki) fioletowego barwnika.
Je$li przesadzimy z fioletowym barwnikiem, wyjdzie nam bardzo 'brudna
biel’.

. Uzytam mleka skondensowanego stodzonego 'GostynAskiego’, ktoére

mozna kupi¢ w puszce lub w tubce (w tubce jest 140 g, mimo ze
pisze 150 g). Niestodzone mleko jest rzadsze, dlatego nie polecam
go do kremu.

. Krem w proporcjach 1:1 wyszedt bardzo luZzny i t*usty jak dla mnie.

Wida¢ to na filmie. Dlatego radze stopniowo dodawa¢ mleko i
sprawdza¢ konsystencje. Jesli chcemy krem do dekoracji (kwiaty),
to polecam na 200 g masta uzy¢ max. 160 g mleka skondensowanego.

. Grubos$¢ warstwy tynku powinna wynosié¢ ok 3-4 mm . Cienka warstwa kremu

tatwo ulega peknieciom.

. Przed ‘tynkowaniem’ kremem maslanym polecam schtodzi¢ z*ozony tort w

lodéwce, aby naturalnie ‘osiadt’ (min. 6 godz., najlepiej catg noc).
Gdy natozymy krem tuz po ztozeniu tortu, moze on pdéZniej popekac.

Torty zdobione kremem maslanym najlepiej umieszczac¢ na grubszym
podktadzie. Zapobiegnie to peknieciom podczas przenoszenia tortu.
Gdy robimy tort bezposSrednio na paterze, to gruby podktad nie jest
konieczny.

Krem maslany z mlekiem skondensowanym w loddéwce twardnieje,
dlatego wypieki z tym kremem warto wystawié¢ z lodéwki kilka minut
wczesniej przed podaniem. Torty otynkowane i udekorowane kremem
maslanym polecam kroi¢ goracym nozem, aby dekoracje nie pekaty
podczas krojenia.

Krem maslany z mlekiem skondensowanym mozemy przechowywaé w
lodowce (do 5 dni). Przed ponownym uzyciem krem wyciggamy i
ocieplamy, aby zmiek. Nastepnie mikserem (najwyzsze obroty)
ponownie miksujemy, az krem uzyska kremowg konsystencje.

Krem mozemy zamrozic¢ (2-3 miesiecy).

Na krem maslany mozna potozy¢ optatek waflowy z nadrukiem.
Ktadziemy go tuz po otynkowaniu tortu, na jeszcze miekki krem. Ale
do kremu maslanego polecam wydruk na masie cukrowej (specjalny
rodzaj optatka na kremy maslane lub na mase cukrowg). Taki optatek
ma tadniejsze, zywsze kolory. Kolory na optatku waflowym na kremie
maslanym bedg bledsze, mniej nasycone. Wydruku na masie cukrowej
nie ktadziemy na kremy $mietankowe ($Smietanka w kremie rozpusci
optatek).



Smacznego []

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

KREM 3M

Krem 3M do dekoracji i tynkowania tortu to krem z mastem, serkiem
mascarpone i mlekiem skondensowanym. Krem 3M to zmodyfikowana wersja
kremu maslanego z mlekiem skondensowanym. Autorka przepisu jest Pani
Marta Maciejewicz. Ten prosty krem do tynkowania znajdziecie w torcie
czekoladowo-kokosowym. Koniecznie przeczytajcie uwagi pod przepisem!

P.S. Ten krem idealny jest do tynkowania. Jest bardzo plastyczny,
dlatego osobom poczatkujacym moze sie on spodobaé. Jednak jest to
'miekki’ krem. Szybciej mieknie i jest mniej stabilny od np. kremu
maslanego z mascarpone i cukrem pudrem. Dlatego pod mase cukrowa (gdy
obktadacie nig caty tort) nie dawatabym tego kremu.

Do tynkowania i dekorowania polecam réwniez inne kremy maslane

Krem 3M do dekoracji tortu:

e 120 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
e 120 g mleka skondensowanego (zageszczonego) stodzonego (ok 90-100 ml)
e 240 g serka mascarpone, w temperaturze pokojowej

Dodatkowo:

e do wybielenia kremu: biaty barwnik/wybielacz
e aromaty smakowe: ekstrakt/aromat waniliowy, kwasek cytrynowy, itp.
e czarny barwnik spozywczy, jes$li chcemy uzyska¢ czarny kolor kremu

» kolorowe barwniki spozywcze — czerwony krem do dekoracji

1. Mascarpone wyciagamy z lodéwki min. 5 godzin przed zrobieniem kremu.
Serek ociepla sie dtuzej od masta i dwie godziny to za krétki czas na
ocieplenie mascarpone.

2. W misce, za pomocg miksera ucieramy masto, az otrzymamy jasng, puszysta
mase (min. 12 min, najszybsze obroty miksera).

3. Nadal miksujgc dodajemy powoli mleko skondensowane. Miksujemy chwile, az
sktadniki sie potacza.

4. Nastepnie stopniowo dodajemy mascarpone (datam w 3 turach). Miksujemy
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catos$¢, az uzyskamy gtadki krem (ok 2 minut).

. W tym momencie dodajemy kolorowe barwniki lub biaty barwnik (wybielacz),

aby wybieli¢ krem. Jes$li chcemy otrzymac¢ np. jasno niebieski kolor
kremu, to po dodaniu niebieskiego barwnika dodajemy biaty barwnik, aby
rozjasni¢ kolor i go 'oczysci¢’ (krem maslany najcze$ciej ma kremowy
kolor i w potaczeniu z niebieskim czesto wychodzi zielony kolor). Mozna
tez najpierw wybieli¢ krem, a potem doda¢ kolorowy barwnik.

Wybielacz / biaty barwnik pomijamy, gdy chcemy uzyskaé¢ czerwony, czarny
lub inny ciemny kolor.

. Miksujemy chwile na najszybszych obrotach, aby dobrze wymieszac¢ barwnik.
. Nastepnie, uzywajac robota planetarnego, zmniejszamy obroty na minimum i

ucieramy krem przez ok 10 minut. W ten sposéb odpowietrzamy krem
maslany.

. Gotowym kremem tynkujemy tort.
. Polecam wpis — Jak uratowad zwarzony krem mas$lany
10.

Krem 3M nadaje sie jako tynk pod mase cukrowa/plastyczna,
dekoracje z tej masy oraz pod wydruk na masie cukrowej.

Uwagi:

1.

Masto, serek mascarpone i mleko skondensowane muszg by¢ by¢ w
temperaturze pokojowej.

. ITos¢ kremu wystarczy na otynkowanie tortu o Srednicy 16 cm (wys.

9 cm) — skorzystaj z przelicznika foremek

. Jak obliczy¢ ilos¢ kremu na Wasza Srednice i wysokos$¢ tortu?

Najpierw przelicz sktadniki w przeliczniku na Twojag Srednice
tortu, np. z 16 na 20 cm. Otrzymany wynik podziel przez moja
wysoko$¢ tortu: 9 cm. A nastepnie pomnéz wynik przez Twoja
wysokos¢ tortu, np. 12 cm.

. W tym kremie ilos$¢ masta i serka mascarpone mozna modyfikowac.

Jes$li wg przelicznika foremek wyjdzie 300 g mascarpone i nie
chcecie kupowa¢ dodatkowego opakowania serka, to mozna dac¢ wiecej
masta.

. Masto ma by¢ miekkie, ale nie lejace, ptynne. Do kremu nie nadaja

sie wszelakie maslane miksy i margaryny.

. Do gotowego kremu, ktory jest lekko z6tty, dodajemy wybielacz/biaty

barwnik, aby wybielic¢ krem. Aby uzyskac¢ $niezng biel mozna dodacd
odrobinke (dostownie kropelka na koncu wykataczki) fioletowego barwnika.
Jesli przesadzimy z fioletowym barwnikiem, wyjdzie nam bardzo 'brudna
biel’.

. Grubos¢ warstwy tynku powinna wynosi¢ ok 3-5 mm. Cienka warstwa

kremu tatwo ulega peknieciom.

. Przed ‘tynkowaniem’ kremem maslanym polecam schtodzi¢ ztozony tort

w loddwce, aby naturalnie ‘osiadt’ (min. 6 godz., najlepiej cata
noc). Gdy natozymy krem tuz po ztozeniu tortu, moze on pdZnie]
popekac.


https://slodkipomysl.pl/jak-uratowac-zwarzony-krem/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

9. Torty zdobione kremem maslanym najlepiej umieszczad na grubszym
podktadzie. Zapobiegnie to peknieciom podczas przenoszenia tortu.
Gdy robimy tort bezpos$rednio na paterze, to gruby podktad nie jest
konieczny.

10. Krem maslany z mascarpone w loddéwce twardnieje, dlatego wypieki z
tym kremem warto wystawi¢ z loddéwki kilka minut wczesniej przed
podaniem. Torty otynkowane i udekorowane kremem maslanym polecam
kroi¢ gorgcym nozem, aby dekoracje nie pekaty podczas krojenia.

11. Krem maslany 3M mozna zamrozic.

12. Na krem 3M do dekoracji tortu mozna potozy¢ optatek waflowy z
nadrukiem. Ktadziemy go tuz po otynkowaniu tortu, na jeszcze
miekki krem. Ale do kremu maslanego polecam wydruk na masie
cukrowej (specjalny rodzaj optatka na kremy maslane lub na mase
cukrowg) . Taki optatek ma *adniejsze, zywsze kolory. Kolory na
optatku waflowym na kremie maslanym beda bledsze, mniej nasycone.
Wydruku na masie cukrowej nie ktadziemy na kremy $mietankowe
(smietanka w kremie rozpusci optatek).

Smacznego []

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

CZERWONY KREM DO TYNKOWANIA I
DEKOROWANIA

Jak zrobic¢ czerwony krem do dekoracji i tynkowania tortéw i nie zuzyc¢ przy
tym catego opakowania czerwonego barwnika? Zabarwienie matej ilos$ci kremu
maslanego na czerwono nie jest wiekszym problemem. Jednak przy duzej ilosci
kremu trzeba da¢ sporo czerwonego barwnika. Niestety ma to wptyw na smak
kremu i nie zawsze udaje sie uzyskac¢ przy tym tadna czerwien. Dlatego mam
nadzieje, ze ten wpis pomoze Wam w wykonaniu tego zadania. Staratam sie
doktadnie opisac¢ sposdb na uzyskanie czerwonego kremu maslanego, aby
zminimalizowa¢ ilo$¢ czerwonego barwnika i uzyskac piekny czerwony kolor.

Przedstawiam Wam sposdéb na uzyskanie czerwonego kremu maslanego do tynkowania
1 dekorowania tortéw oraz babeczek. W ten sposéb nie barwimy kremu
smietankowego, poniewaz bedzie to bardzo trudne (moge powiedzieé, Zze prawie
nie wykonalne). A krem do dekoracji z mascarpone i biata czekolada trzeba
zabarwi¢ w inny sposéb. Ale to postaram sie opisa¢ w osobnym wpisie. Dzi$
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skupiam sie wytacznie na kremach maslanych.

Polecam wpis — Jak uratowac zwarzony krem maslany

Uwaga!

1.

Przy metodzie, gdzie uzywamy blendera do zmiksowania kremu, nie uzywamy
kremu maslanego na bezie szwajcarskiej. Blender Zle wptywa na strukture
tego kremu 1 rozrzedzi go nam.

. Barwiac krem na czerwono nie mozna wczes$niej wybielac¢ kremu za pomoca

wybielacza/biatego barwnika. Jak wiemy biaty kolor dodany do czerwonego
rozjasnia go, dajac kolor rézowy. Dlatego zapomnijcie o jakimkolwiek
wybielaczu/biatym barwniku w tym przypadku.

Sktadniki:

e krem maslany — przepisy na kremy maslane do dekorowania — oprdécz kremu na

bezie szwajcarskiej!

e czerwony barwnik spozywczy w zelu, olejowy
e pomaranczowy lub z6étty barwnik spozywczy w zelu

Dodatkowo:

e blender

Wykonanie:

1.

Do gotowego kremu maslanego dodajemy troche pomaranczowego lub zéttego
barwnika 1 miksujemy, az uzyskamy jednolity kolor. Nastepnie dodajemy
czerwony barwnik. Miksujemy krem i stopniowo dodajemy wiecej barwnika,
jesli zajdzie taka potrzeba.

. Czerwony barwnik w zelu potrzebuje czasu, aby dobrze zabarwié¢ krem

(puscit pigment). Dlatego miksujemy krem kilka minut.

. Jesli jednak po dtuzszym miksowaniu kolor kremu nadal bedzie bardziej

rézowy/koralowy niz czerwony, wtedy siegamy po blender.

. Za pomocg blendera miksujemy krem do momentu uzyskania gtebokiego koloru

czerwonego. Jesli po uzyciu blendera uzyskany odcien czerwieni nas nie
zadowoli, mozna doda¢ troche wiecej czerwonego barwnika.

. Trzeba uwazac¢ z dtugim miksowaniem kremu blenderem. Ten zabieg potrafi

bardzo rozluzni¢ krem, ktéry zrobi sie prawie ptynny. Dlatego po uzyciu
blendera warto wtozy¢ krem na kilka minut do loddéwki, co jaki$ czas
mieszajgc go. Jesli krem w loddéwce schtodzi sie za bardzo, to ponownie
go ocieplamy do temperatury pokojowej. Nastepnie trzeba go ponownie
zmiksowa¢ mikserem.

. LuZzny krem nie bedzie duzym problemem przy tynkowaniu tortu. Jednak przy

dekorowaniu tortu workiem cukierniczym z tylka wzér straci ksztatt,
rozptynie sie. Dlatego wtedy lepiej jest, gdy krem jest troche
gesciejszy.

. Dodanie pomaraficzowego barwnika pomaga w uzyskaniu czerwieni.

Pomarafnczowy barwnik przyciemni nam jasny kolor kremu i wtedy nie trzeba
dodawa¢ ogromnej ilosci czerwonego barwnika. Barwnik pomaranczowy mozna
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doda¢ po dodaniu czerwonego. Wtedy nie ma ryzyka iz uzyskamy
pomaranczowy odcien kremu.

8. Czerwony krem po schtodzeniu w lodéwce nabierze gtebszego koloru. Dzieje
sie to zazwyczaj, gdy uzywamy barwnikéw w zelu. Przy barwnikach
olejowych kolory tak bardzo nie ciemniejj.

9. Mozna tez dodac¢ troche brazowego barwnika do kremu. Nie sprawdzatam tych
opcji, ale wiem, ze u niektdérych oséb to réwniez dziata :).

Uwagi:

1. Kolor i odcien czerwonego zalezy od uzytego barwnika. Czesto mieszam
odcien Christmas Red z Blood Red (Sugarflair).

2. Ilo$¢ dodanego pomaranczowego barwnika réwniez wptywa na odcien
czerwieni. Dlatego bezpieczniej dodac¢ pomaranczowy barwnik po dodaniu
czerwonego.

3. Przy duzej ilos$ci kremu maslanego ilos¢ dodanego czerwonego barwnika
bedzie wieksza.

4. Czerwony krem do tynkowania i dekoracji niestety bedzie barwi* nasze
usta i jezyki. Barwnik ma za zadanie zabarwi¢ krem i nie da sie od niego
wymagac¢, aby nie barwit przy okazji innych rzeczy ;).

5. Do uzyskania czerwonego kremu do dekoracji mozna uzy¢ barwnika w
proszku. Jednak Ja takiego nie mia*am okazji uzywa¢ i nie jestem w
stanie powiedzie¢ ile bedzie go potrzeba.

6. Jesli dodamy do kremu duzo czerwonego barwnika, to niestety wptynie on

na smak naszego kremu. Dlatego dodajemy barwnik stopniowo.

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

CZARNY KREM DO DEKORACJI

Jak zrobi¢ czarny krem do dekoracji tortu i nie zuzy¢ przy tym catego
opakowania czarnego barwnika? Uzycie duzej ilos$ci czarnego barwnika ma
niestety wptyw na smak kremu. Poza tym ciezko uzyskaé przy uzyciu samego
barwnika tadny czarny kolor kremu. Dlatego mam nadzieje, ze ten wpis pomoze
Wam w wykonaniu tego zadania. Podpowiem Wam tez jakiego btedu nie popetnic
przy tym zadaniu.

W tym wpisie przedstawiam Wam sposdéb na barwienie kreméw maslanych do
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tynkowania i dekorowania tortéw. W ten sposdéb mozemy tez zabarwié krem
czekoladowy, ganache z mastem, drip na tort, biszkopt kakaowy lub
ciasto czekoladowe i lukier.

Polecam tez wpis jak zrobi¢ czerwony krem do dekoracji.
Polecam réwniez wpis — Jak uratowa¢ zwarzony krem maslany

Uwaga!

Barwigc krem na czarno nie mozna wczesniej wybiela¢ kremu za pomoca
wybielacza lub biatego barwnika. Jak wiemy biaty kolor dodany do czarnego
rozjasnia go, dajac kolor szary. Dlatego zapomnijcie o jakimkolwiek
wybielaczu i biatym barwniku w tym przypadku.

Sktadniki:

e krem maslany — przepisy na kremy maslane do dekorowania
e czarne/ciemne kakao lub roztopiona i ostudzona czekolada gorzka

e czarny barwnik spozywczy w ptynie lub Zzelowy (moze by¢ w proszku)
Jak uzyskac czarny krem do dekoracji:

1. Do gotowego kremu maslanego dodajemy kakao lub roztopiona i ostudzona
czekolade. Nie potrafie okres$li¢ doktadnej ilosci kakao/czekolady. To
zalezy od ilosci kremu i rodzaju kakao/czekolady. Dodajemy kakao
stopniowo, az uzyskamy pozadany kolor kremu — ciemno brazowy.

2. Po doktadnym wymieszaniu kremu z kakao/czekolada dodajemy czarny
barwnik. Miksujemy krem i dodajemy wiecej barwnika, jesli zajdzie taka
potrzeba. (Czarny barwnik w proszku trzeba rozpusci¢ w odrobinie
spirytusu lub wddki).

3. Czarny barwnik potrzebuje czasu, aby dobrze zabarwi¢ krem (puscit
pigment). Dlatego miksujemy krem kilka minut.

4. W niektdrych przypadkach trzeba taki krem odstawi¢ na kilka godzin
(najlepiej do loddwki).

Mozna tez od razu otynkowa¢ tort takim kremem, ktéry w loddéwce po kilku
godzinach $ciemnieje.

5. Czarny krem do dekorowania mozna odstawi¢ na kilka godzin na blat
kuchenny. Ale w cieple zrobi sie on ptynny. Dlatego najlepiej wtozy¢ go
do lodowki i potem ponownie ociepli¢ (wyciggna¢ z loddéwki i postawié na
blat), a nastepnie zmiksowa¢ (ok 10 min).

6. Jesli barwimy ganache z mastem na czarny kolor, to nie dodajemy juz
kakao. Wystarczy tylko dodac¢ czarny barwnik.

Uwagi:

1. Kolor i odcien czarnego kremu zalezy od uzytego kakao/czekolady.
Najlepsze jest ciemne lub czarne kakao oraz gorzka czekolada (ok 64%
kakao) .

2. Roztopiona czekolada nie moze by¢ ciepta, poniewaz rozpus$ci nam krem
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maslany.

3. Moze sie zdarzy¢, ze po schtodzeniu czarnego kremu i ponownym ocieleniu,
podczas miksowania krem zrobi sie szary. Wtedy musimy dodac¢ ponownie do
kremu kakao i czarny barwnik.

4. Przy duzej ilo$ci kremu maslanego ilo$¢ dodanego czarnego barwnika
bedzie wieksza.

5. Czarny krem do dekoracji, to krem z duzg ilos$cig barwnika. Taki krem
niestety bedzie barwi* nasze usta i jezyki. Barwnik ma za zadanie
zabarwi¢ krem i nie da sie od niego wymagad, aby nie barwit przy okazji
innych rzeczy ;).

6. Do uzyskania czarnego kremu do dekoracji mozna uzy¢ barwnika w proszku.
Jednak Ja takiego nie miatam okazji uzywa¢ i nie jestem w stanie
powiedzie¢ ile bedzie go potrzeba.

7. Jesli dodamy do kremu duzo czarnego barwnika, to niestety wptynie on na
smak naszego kremu. Dlatego dodajemy barwnik stopniowo i miksujemy
dtuzszy czas, zanim dodamy go wiecej. Przy zabarwianiu kremu na czarny
kolor pospiech nie jest wskazany.

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

KREM MASLANY Z MASCARPONE

Krem maslany z mascarpone do tynkowania i dekorowania tortéw.

Do tynkowania i dekorowania polecam rowniez inne kremy maslane

Sktadniki:

» 150 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
e 60 g cukru pudru (przy kakao dajemy wiecej)
« 250 g serka mascarpone, w temperaturze pokojowej

Dodatkowo:

e do wybielenia kremu: biaty barwnik/wybielacz

e aromaty smakowe: ekstrakt/aromat waniliowy, kwasek cytrynowy, itp.
e czarny barwnik spozywczy, jes$li chcemy uzyska¢ czarny kolor kremu

» kolorowe barwniki spozywcze — czerwony krem do dekoracji

1. Mascarpone wyciagamy z lodéwki min. 5 godzin przed zrobieniem kremu.
Serek ociepla sie dtuzej od masta i dwie godziny to za krétki czas na


https://slodkipomysl.pl/krem-maslany-z-mascarpone/
https://slodkipomysl.pl/category/kremy-do-tynkowania/
https://www.youtube.com/watch?v=TqCxmjh3VDQ
https://slodkipomysl.pl/czarny-krem-do-dekoracji/
https://slodkipomysl.pl/krem-3m/

ocieplenie mascarpone.

2. W misce, za pomocg miksera ucieramy masto z cukrem pudrem, az

otrzymamy puszystg mase (min. 12 min, najszybsze obroty miksera).

3. Nadal miksujgc dodajemy powoli serek mascarpone. Dodatam go w 2-3

turach. Miksujemy cato$¢, az uzyskamy gtadki krem.

4. W tym momencie dodajemy kolorowe barwniki lub biaty barwnik (wybielacz),
aby wybieli¢ krem. Je$li chcemy otrzymac¢ np. jasno niebieski kolor
kremu, to po dodaniu niebieskiego barwnika dodajemy biaty barwnik, aby
rozjasni¢ kolor i go 'oczysci¢’ (krem maslany najczes$ciej ma kremowy
kolor i w potgczeniu z niebieskim czesto wychodzi zielony kolor). Mozna
tez najpierw wybieli¢ krem, a potem doda¢ kolorowy barwnik.

Wybielacz / biaty barwnik pomijamy, gdy chcemy uzyskaé¢ czerwony, czarny
lub inny ciemny kolor.

. Miksujemy chwile na najszybszych obrotach, aby wymiesza¢ dobrze barwnik.

6. Nastepnie, uzywajac robota planetarnego, zmniejszamy obroty na minimum i
ucieramy krem przez ok 10 minut. W ten sposéb odpowietrzamy krem
maslany.

. Gotowym kremem tynkujemy tort.

. Polecam wpis ’'Jak uratowad zwarzony krem maslany’.

9. Krem nadaje sie jako tynk pod mase cukrowa/plastyczna, dekoracje z

tej masy oraz pod wydruk na masie cukrowej.

Ul

[e N

Uwagi:

1. Masto i serek mascarpone muszg by¢ by¢ w temperaturze pokojowej.

2. Ilos¢ kremu wystarczy na otynkowanie tortu o $rednicy 16 cm (wys.
10 cm).

3. Jak obliczy¢ ilos¢ kremu na Wasza Srednice i wysokos¢ tortu?
Najpierw przelicz sktadniki w przeliczniku foremek na Twoja
Srednice tortu, np. z 16 na 24 cm. Otrzymany wynik podziel przez
mojg wysoko$¢ tortu: 10 cm. A nastepnie pomnéz wynik przez Twoja
wysokos¢ tortu, np. 12 cm.

4. Zamiast cukru pudru mozna do kremu doda¢ mleko skondensowane stodzone, w
ten sposoéb otrzymacie troche inny krem maslany do dekoracji

5. W tym kremie ilos¢ masta i serka mascarpone mozna modyfikowac.
Jesli wg przelicznika foremek wyjdzie 300 g mascarpone i nie
chcecie kupowa¢ dodatkowego opakowania serka, to mozna dac¢ wiecej
masta.

6. Do gotowego kremu, ktéry jest lekko zotty, dodajemy wybielacz/biaty
barwnik, aby wybielic¢ krem. Aby uzyskac¢ $niezng biel mozna dodacd
odrobinke (dostownie kropelka na koncu wykataczki) fioletowego barwnika.
Jes$li przesadzimy z fioletowym barwnikiem, wyjdzie nam bardzo 'brudna
biel’.

7. Masto ma by¢ miekkie, ale nie lejace, ptynne. Do kremu nie nadaja
sie wszelakie maslane miksy i margaryny.

8. Grubos$¢ warstwy tynku powinna wynosi¢ ok 3-4 mm. Cienka warstwa
kremu tatwo ulega peknieciom.
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10.

11.

12,
13.

. Przed ‘tynkowaniem’ kremem mas$lanym polecam schtodzi¢ ztozony tort

w lodbéwce, aby naturalnie ‘osiadt*’ (min. 6 godz., najlepiej cata
noc). Gdy natozymy krem tuz po ztozeniu tortu, moze on pdZnie]
popekac.

Torty zdobione kremem maslanym najlepiej umieszczacC na grubszym
podktadzie. Zapobiegnie to peknieciom podczas przenoszenia tortu.
Gdy robimy tort bezposrednio na paterze, to gruby podktad nie jest
konieczny.

Krem maslany z mascarpone w lodéwce twardnieje, dlatego wypieki z
tym kremem warto wystawié¢ z lodowki kilka minut wczes$niej przed
podaniem. Torty otynkowane i udekorowane kremem maslanym polecam
kroi¢ gorgcym nozem, aby dekoracje nie pekaty podczas krojenia.
Krem maslany z mascarpone mozna zamrozic.

Na krem maslany mozna potozy¢ optatek waflowy z nadrukiem.
Ktadziemy go tuz po otynkowaniu tortu, na jeszcze miekki krem. Ale
do kremu maslanego polecam wydruk na masie cukrowej (specjalny
rodzaj optatka na kremy maslane lub na mase cukrowa). Taki optatek
ma tadniejsze, zywsze kolory. Kolory na optatku waflowym na kremie
maslanym beda bledsze, mniej nasycone. Wydruku na masie cukrowej
nie ktadziemy na kremy sSmietankowe ($mietanka w kremie rozpusci
optatek).

Smacznego []

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

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



