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 popeknic
przy tym zadaniu.

W tym wpisie przedstawiam Wam sposéb na barwienie kreméw maslanych do
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 uratowad zwarzony krem maslany’.

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

Uwaga!

Barwigc krem na czarno nie mozna wczesniej wybielad 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 zelowy (moze by¢ w proszku)
Jak uzyskac¢ czarny krem do dekoracji:

1. Do gotowego kremu maslanego dodajemy kakao lub roztopiona i ostudzona
czekolade. Nie potrafie okresli¢ 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 wdédki).

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

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

Mozna tez od razu otynkowa¢ tort takim kremem, ktéry w loddéwce po kilku
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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 rozpusci nam krem
maslany.

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

kremu kakao i czarny barwnik.

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

5. Czarny krem do dekoracji, to krem z duzg ilo$cig barwnika. Taki krem
niestety bedzie barwit nasze usta i jezyki. Barwnik ma za zadanie

zabarwi¢ krem i nie da sie od niego wymagac, aby nie barwit przy okazji

innych rzeczy ;).
6. Do kremu na filmie uzytam czarnego barwnika w ptynie. Jestem z niego

bardzo zadowolona. Jednak trzeba pamietad, Ze barwnik w ptynie dodany do
kremu w duzej ilos$ci rozrzedza krem. To tez zalezy od masta. Ja niestety
trafitam na masto, ktdére byto bardzo lejgce po utarciu. Musiatam potem

dtugo schtadza¢ krem przed wtozeniem go do worka cukierniczego.

7. 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.

8. 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 jesSli udostepnisz go

dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.
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