KIEDY DODAC KAKAO DO KREMU MASLANEGO

Kiedy doda¢ kakao do kremu maslanego? W tym wpisie odpowiem na to
najczesciej zadawane pytanie przez moich czytelnikéw :). Drugim
pytaniem jest: Kiedy doda¢ czekolade do kremu? Na to pytanie réwniez
znajdziecie tu odpowiedz!

Kakaowy krem maslany to smaczniejsza wersja kazdego kremu maslanego. W
przypadku kremu z kakao nie miatam Zadnego problemu ze zjedzeniem
catego kawatka tortu ;).

Ilo$¢ kakao dodanego do kremu zalezy od tego jaki odcien koloru brazowego
chcemy uzyska¢. Kolor kremu zalezy tez od rodzaju kakao uzytego do
zabarwienia kremu oraz od ilosSci kremu. Im wiecej kremu do zabarwienia, tym
wiecej kakao musimy dodac¢. Do kakaowego kremu maslanego polecam ciemne kakao
lub czarne, gdy chcemy uzyskaé¢ czarny kolor kremu. Mam nadzieje, Zze ten
wpis pomoze Wam w tym zadaniu.

W tym wpisie przedstawiam Wam sposéb na zabarwienie kreméw maslanych
na brazowo, dodajac do nich kakao.

Uwaga!

Kakao nie rozpuszcza sie idealnie w kremie maslanym. Zostaja mate kropeczki w
kremie. Nie jest to bardzo widoczne i w niczym nie przeszkadza. Jesli jednak

chcecie otrzyma¢ gtadki krem, to lepiej dodac¢ do kremu rozpuszczong czekolade
lub brgzowy barwnik spozywczy.

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

Sktadniki na kakaowy krem maslany:

e krem maslany — przepisy na kremy maslane do tynkowania i
dekorowania
20 — 80 g ciemnego kakao

Dodatkowo:

e czarny barwnik spozywczy, jesli chcemy uzyskaé¢ czarny kolor kremu

Kiedy doda¢ kakao do kremu:

1. Do gotowego kremu maslanego dodajemy stopniowo przesiane kakao
(tzn. po dodaniu mleka w proszku, mleka skondensowanego lub
mascarpone i doktadnym wymieszaniu kremu). Miksujemy na wyzszych
obrotach, az uzyskamy odpowiedni kolor kremu. Ilos$¢ kakao zalezy
od tego jaki chcemy uzyska¢ kolor kremu.

2. Kakao potrzebuje czasu, aby dobrze zabarwié¢ krem (puscit pigment).
Dlatego miksujemy krem kilka minut. W niektérych przypadkach trzeba taki
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krem odstawi¢ na kilka godzin (najlepiej do loddéwki). Mozna tez od razu
otynkowa¢ tort takim kremem, ktéry w lodéwce po kilku godzinach
sciemnieje.

3. Po doktadnym wymieszaniu kakao z kremem zmniejszamy obroty miksera (do
najwolniejszych), aby odpowietrzy¢ krem. Miksujemy catos$¢ kilka minut.
Dzieki temu krem bedzie gtadki, bez dziur.

4. Kakaowy krem maslany mozemy przechowywa¢ w loddwce. Przed ponownym
uzyciem krem wyciggamy i ocieplamy, aby zmiekX. Nastepnie
miksujemy, az krem uzyska odpowiednia konsystencje. Ponownie go
odpowietrzamy, zmniejszajac obroty miksera.

5. Polecam wpis ’'Jak uratowa¢ zwarzony krem maslany’.

. Kakaowy krem do tortu mozemy zamrozié¢ (2-3 miesiecy).

7. Kakaowy krem maslany nadaje sie jako tynk pod mase
cukrowg/plastyczna i dekoracje z tej masy.

(@)]

Uwagi:

1. Zamiast kakao mozemy dodac¢ roztopiona i ostudzona ciemnag
czekolade. Nie jestem w stanie powiedzie¢ ile tej czekolady dac.
To zalezy od ilo$ci kremu maslanego i rodzaju czekolady.

2. Gdyby po dodaniu duzej ilo$ci kakao krem zrobit sie za gesty mozna dodacd
odrobine mleka do kremu.

3. Krem maslany w lodéwce twardnieje, dlatego wypieki z tym kremem warto
wystawié¢ z lodéwki kilka minut wczes$niej przed podaniem. Torty
otynkowane i udekorowane kremem mas$lanym polecam kroié goracym nozem,
aby dekoracje nie pekaty podczas krojenia.

Podoba Ci sie wpis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz go
dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.
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