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. Zima wyciagamy masto z lodéwki 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
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 sama temperature. Tak jak pisatam wyzej masto nie moze
by¢ za miekkie, lejace. Moze by¢ chtodne, ale nie zimne - twarde.

Dzi$ przedstawie Wam kilka prostych i szybkich sposobdéw na uratowanie
zwarzonego kremu maslanego. O0d 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 koncu wpisu).

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

Przepisy na kremy mas$lane do tynkowania i dekorowania tortéw
znajdziecie TUTAJ.

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

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

W matym rondelku topimy masto i podgrzewamy, az bedzie bardzo gorace.
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
luZzniejszy.

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


https://slodkipomysl.pl/jak-uratowac-zwarzony-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/

II SPOSOB — GORACA WODA
e 1-2 tyzki bardzo gorgcej 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 luzZny.

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
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 rdéwniez mozemy krem wtozy¢ na kilka minut do loddéwki, aby zrobic
sie gestszy.

IV SPOSOB — PONOWNE UTARCIE KREMU

Czesto dostaje wiadomosci z pytaniem jak uratowac¢ zwarzony krem maslany,
ktéory wczesniej schtadzaliscie go kilka godzin w loddéwce. Po wyciagnieciu i
ponownym ociepleniu zaczelis$cie od razu tynkowa¢ tort i okazato sie, ze ten
krem jest zwarzony!

Krem maslany zawiera masto, ktére pod wptywam zimna twardnieje. Dlatego po
wyciggnieciu kremu z lodéwki musimy ponownie go ocieplié¢, tak jak to robimy z
kostkg 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 mas*o.
Dlatego wazne jest, aby ubite biatka byty dobrze ostudzone przed dodaniem
masta. Jak uratowal taki krem? Wystarczy ze wtozymy go do loddédwki lub
zamrazarki, aby sie schtodzi*. Jednak nie moze stwardnieé¢. Gdyby tak sie
stato ocieplamy krem i ponownie miksujemy — sposdb 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 dotykac¢ dna



miski) i mieszamy mikserem, az masa zrobi sie jednolita. Zrobi sie przy tym
ptynna.

Nastepnie mamy dwa rozwigzania:

Pierwszy — ptynnag mase schtadzamy w loddéwce kilka godzin (najlepiej catag
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 zelatyne. 1-2 xyzeczki zelatyny lub
wiecej (zalezy od ilos$ci kremu) zalewamy zimng woda (1 tyzka wody na 1
tyzeczke zelatyny) i odstawiamy do napecznienia na (ok 7 minut). Potem
rozpuszczamy zelatyne w kapieli wodnej (kubeczek z zelatyng wktadamy do
goracej 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 sposob
otrzymamy zamiast kremu mus czekoladowy. Schtadzamy mase z Zzelatyng 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
zrobi¢ rant.

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

Polecam réwniez wpis ’'Smaki kreméw do tortu — potaczenia smakowe’

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


https://slodkipomysl.pl/smaki-kremow-do-tortu/

