CZERWONY KREM DO TYNKOWANIA I
DEKOROWANIA

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

Przedstawiam Wam sposdéb na uzyskanie czerwonego kremu maslanego do tynkowania
i dekorowania tortéw oraz babeczek. W ten sposdéb 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
zabarwié¢ w inny sposoéb. Ale to postaram sie opisaé¢ w osobnym wpisie. Dzi$
skupiam sie wytacznie na kremach maslanych.

Polecam wpis ’'Jak uratowad zwarzony krem maslany’.

FB 1 INSTAGRAMIE

Uwaga!

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

2. Barwiac krem na czerwono nie mozna wczesniej wybiela¢ 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 — oprécz kremu na
bezie szwajcarskiej!

e czerwony barwnik spozywczy w zelu, olejowy
e pomaranczowy lub z6tty barwnik spozywczy w zelu
Dodatkowo:

e blender


https://slodkipomysl.pl/czerwony-krem/
https://slodkipomysl.pl/czerwony-krem/
https://slodkipomysl.pl/jak-uratowac-zwarzony-krem/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/category/kremy-do-tynkowania/
https://www.youtube.com/watch?v=TqCxmjh3VDQ

Wykonanie:

1.

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

. Czerwony barwnik w Zzelu potrzebuje czasu, aby dobrze zabarwic 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 dodac¢ troche wiecej czerwonego barwnika.

. Trzeba uwaza¢ 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 lodéwki, co jakis czas
mieszajac go. Jesli krem w lodéwce schtodzi sie za bardzo, to ponownie
go ocieplamy do temperatury pokojowej. Nastepnie trzeba go ponownie
zmiksowa¢ mikserem.

. Luzny 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
gesSciejszy.

. Dodanie pomaranczowego barwnika pomaga w uzyskaniu czerwieni.

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

. Czerwony krem po schtodzeniu w loddéwce nabierze gtebszego koloru. Dzieje

sie to zazwyczaj, gdy uzywamy barwnikéw w zelu. Przy barwnikach
olejowych kolory tak bardzo nie ciemnieja.

. Mozna tez doda¢ troche brazowego barwnika do kremu. Nie sprawdzatam tych

opcji, ale wiem, Zze 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).

. I1To$¢ dodanego pomaranczowego barwnika réwniez wptywa na odcien

czerwieni. Dlatego bezpieczniej dodac¢ pomaranczowy barwnik po dodaniu
czerwonego.

. Przy duzej ilosci kremu maslanego ilos¢ dodanego czerwonego barwnika

bedzie wieksza.

. Czerwony krem do tynkowania i dekoracji niestety bedzie barwit nasze

usta i jezyki. Barwnik ma za zadanie zabarwic¢ krem i nie da sie od niego
wymagac¢, aby nie barwit przy okazji innych rzeczy ;).

. Do uzyskania czerwonego 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.

. 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!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.



