JAK UBIC SMIETANKE KOKOSOWA

Jak ubié¢ $mietanke kokosowa? Normalnie, tak jak ubijamy zwykta
smietanke :). Niestety ubita $mietanka kokosowa nie jest tak stabilna,
jak zwykta. Jest jednak pewien sposéb, aby troszke ja usztywnid.
Inaczej sprawa wyglada, gdy mamy pod reka tylko mleko kokosowe, z
ktorego mozna otrzyma¢ $mietanke kokosowa.

W tym wpisie opisatam, krok po kroku, jak otrzymac smietanke z mleka
kokosowego i jak ja ubid.

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

Sktadniki:

e puszka mleka kokosowego o jak najwiekszej zawartosci ekstraktu
kokosowego (powyzej 80%)
e troche soku z cytryny i cukier puder, do smaku (opcjonalnie)

Wykonanie:

1. Mleko kokosowe schtadzamy w lodéwce min. 48 godzin przed uzyciem (im
dtuzej, tym lepiej).

2. Puszke ze schtodzonym mlekiem odwracamy do gory dnem. Delikatnie
otwieramy puszke.

3. Wode kokosowa, ktdéra bedzie na wierzchu przelewamy do szklanki (nie
bedzie nam potrzebna, mozna uzy¢ ja do nasaczenia biszkoptu).

4. Gesta biatg $mietanke kokosowa, ktéra zostata w puszce, przektadamy do
miski. Dodajemy sok z cytryny i cukier puder (opcjonalnie).

5. Smietanke kokosowa ubijamy mikserem na $rednich (mozna wysokich)
obrotach. Smietanka kokosowa po ubiciu nie bedzie tak stabilna, jak
zwykta sSmietanka. Dlatego trzeba uwazad, aby za dtugo jej nie ubijaé. Mi
to zajeto ok 2-3 minut.

6. Ubitg Smietanke wktadamy do lodéwki na ok 2 godziny. W ten sposdéb zrobi
sie sztywniejsza i bedzie mozna zrobi¢ nig dekoracje workiem
cukierniczym z tylka, np. na babeczkach.

Uwagi:

1. Ubita smietanka ma inng strukture niz zwyk*a. Wyglada tak, jakby miata
grudki. S one jednak niewyczuwalne podczas jedzenia. Smietanka kokosowa
ma tez sniezno biaty kolor (pod warunkiem, ze traficie na dobre mleko
kokosowe) .

2. Smietanka kokosowa nie udekorujecie tortu po bokach za pomocag tylek
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dekoracyjnych.

3. Ubita Smietanka kokosowa jest za mato stabilna, aby przetozy¢ nia tort
pietrowy lub tort z ciezkim ciastem. Taki krem polecam do lekkich tortéw
bez ciezkich dekoracji. Pani Joanna (jedna z czytelniczek) radzi nie
naktada¢ grubej warstwy kremu. Tort ze Smietanka kokosowa musi by¢
przechowywany w loddéwce praktycznie caty czas.

4. Do ubitej $mietanki mozna doda¢ do niej zelatyne lub mascarpone.
Zelatyne dodajemy pod koniec ubijania $mietanki.

5. Na bazie sSmietanki kokosowej mozna zrobi¢ rézne kremy, gdy nie mozemy
uzy¢ zwyktej Smietanki. Bardzo dobre sg musy, np. malinowy.

Mleka kokosowe i $Smietanki, ktdre polecaja moje obserwatorki na
Instagramie to Real Thai lub Kier.
Ja uzywam i polecam mleczko kokosowego z Lidla (Freshona).
Nie polecam mleczka 'House of Asia’, ktdre ma szary kolor i nie
chciato mi sie ubié.

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 wydrukowac¢ sam tekst!
(ikonka drukarki widoczna na komputerach)
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