CYTRYNOWY KREM do tortu

Cytrynowy krem to potaczenie pysznego cytrynowego curdu z kremem
Smietankowym. IntensywnoS¢ smaku tego kremu zalezy od ilosci soku
cytrynowego, dlatego trzeba uwazac, aby nie przesadzic¢ z jego iloscia.
Cytrynowy curd wychodzi gesty po dtugim podgrzewaniu. Gdyby na ztosc¢
nie chciat Wam zgestniec¢ mozecie poméc mu w tym, dodajgc skrobie
ziemniaczang :). Na stabilnos¢ kremu cytrynowego wptywa gestosc¢ curdu,
dlatego bez problemu mozna w tym kremie zwiekszy¢ ilosS¢ mascarpone,
zmniejszajac przy tym ilos¢ smietanki.

Polecam réwniez cytrynowy krem na budyniu, ktéry zrobitam w torcie dla
baletnicy.

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Sktadniki na cytrynowy krem:
e 230 ml $mietanki 36%, schtodzonej
e 120 g serka mascarpone, schtodzonego
e 200 — 220 g schtodzonego cytrynowego curdu, do smaku

Sktadniki na ok 200-220 g cytrynowego curdu:

1 jajko (rozm. L)

1 z6ttko

* 90 g cukru lub, do smaku

e 80 ml soku wycisnietego z ok 1,5 — 2 cytryn

e skdrka starta z 1,5 — 2 cytryn (umyte i wyszorowane)

e 70 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)

e1/2 — 1 xyzeczki magki ziemniaczanej + 1 tyzka soku cytrynowego
(opcjonalnie, gdy curd wyjdzie za rzadki)

1. W metalowej lub szklanej misce mieszamy energicznie rézga kuchenna
jajko, zo6ttko, cukier, sok i skéorke z cytryny, az otrzymamy jednolitag
mase.

2. Miske umieszczamy na wysokim rondelku z matg ilo$cig gotujacej sie wody
(woda nie moze dotyka¢ dna miski).

3. Caty czas mieszajac, za pomocg rézgi kuchennej, podgrzewamy mase na
matym ogniu (ok 15-20 min), az zgestnieje (na filmie w przepisie na
cytrynowy curd wida¢ jaka konsystencje powinien miec).

4, Gdy curd bedzie gotowy zdejmujemy miske z rondelka i troche go
studzimy. Jes$li od razu dodamy masto do goracego curdu masa sie
rozwarstwi (zwarzy). Dlatego odczekajcie dtuzsza chwile (3-5
minut) i dopiero wtedy dodajcie masto (moze by¢ lekko chtodne).
Energicznie mieszamy catos¢, az masto catkowicie sie rozpusci.

5. Ostudzony cytrynowy krem wktadamy do lodéwki na kilka godzin, aby
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zgestniat.

. Jes$li curd nie zgestnieje tadnie mozna pod koniec podgrzewania dodad do

niego rozpuszczong mgke ziemniaczang rozpuszczong w soku. Mieszamy
catos¢ i podgrzewamy ok 5 minut.

Wykonanie cytrynowego kremu:

1. W misce umieszczamy $mietanke i mascarpone. Za pomocg miksera miksujemy

catos¢ (Srednie obroty), az otrzymamy gesty krem $mietankowy (trzeba
uwazac¢, aby za dtugo nie ubija¢ kremu, poniewaz po dodaniu curdu musimy
go jeszcze chwile miksowac).

2. Do kremu dodajemy schtodzony cytrynowy curd i krétko miksujemy (S$rednie
obroty), tylko do potaczenia sie sktadnikow.

3. Gotowy krem cytrynowy naktadamy na biszkopt/ciasto lub wktadamy do worka
cukierniczego, gdy chcemy udekorowa¢ nim babeczki.

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. Ilos¢ kremu z podanych proporcji wystarczy na przetozenie 1 blatu
biszkoptu o Sr 20 cm (krem wyjdzie wysoki ok 1,5 cm). Skorzystaj z
przelicznika foremek.

2. Sprawdz jakie kremy pasuja do cytrynowego kremu: potaczenia smakowe.

3. Do kremu uzytam $mietanki 36%. Przy smietance 30% polecam da¢ wiecej
mascarpone, aby krem byt stabilniejszy.

4. Cytrynowy krem najlepiej smakuje po dwdéch dniach, gdy krem przejdzie

aromatem skérki cytrynowej.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz

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