KOKOSOWY KREM

Kokosowy krem do tortu i ciasta. Krem kokosowy to pyszny krem z widrkami
kokosowymi i likierem kokosowym (w wersji dla dorostych). W tym kremie zwykta
smietanke mozna zastgpic¢ S$mietanka kokosowa, dzieki czemu smak kremu bedzie
jeszcze bardziej kokosowy :).

Polecam krem kokosowy Raffaello do tortu.

Sktadniki na kokosowy krem:

e 200 g serka mascarpone, schtodzonego

e 100 ml $mietanki kremdéwki 36%, schtodzonej lub Smietanki kokosowej
e ok 30 — 35 g cukru pudru lub wiecej, do smaku

el — 1,5 tyzki likieru kokosowego, schtodzonego (opcjonalnie)

e 50 g wiérkéw kokosowych

1. W misce umieszczamy mascarpone, $mietanke, cukier puder i likier
kokosowy .

2. Catos¢ mieszamy przy pomocy miksera (szybsze obroty), az krem
zgestnieje.

3. Do gotowego kremu dodajemy wiérki kokosowe i mieszamy bardzo krétko.
Dtugie miksowanie sprawia, ze krem sie warzy.

4. Gotowy krem od razu naktadamy na biszkopt/ciasto. Nie przygotowujemy
kremu wczesniej i nie przechowujemy go do momentu przetozenia w loddwce.
Krem w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy bedziemy naktada¢ go na
biszkopt.

5. Stabilnos$c¢ i dtugos¢ ubijania kremu zalezy od Smietanki. Krem z rzadsza
Smietanka (30%) ubija sie dtuzej. Wtedy tez dajemy wiecej mascarpone lub
zmniejszamy ilos¢ $mietanki 30%, aby krem byt stabilniejszy.

6. Ja zaczynam ubija¢ krem od Srednich obrotéw miksera. W potowie zwiekszam
obroty i gdy widze, ze krem zaczyna gestnie¢ zmniejszam je z powrotem do
$rednich.

Uwagi:

1. Krem z tych proporcji wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu o Sr.
16 cm. Skorzystaj z przelicznika foremek

2. Jakie kremy pasujg do kokosowego kremu? Sprawdzisz to we wpisie:
potaczenia smakowe

3. Uwazajcie na likier jaki dodajecie do kremu. Jesli bedzie rzadki (jak
woda) to dajcie go mniej, aby likier nie rozrzedzit za bardzo sSmietanki
i mascarpone. Mozna wtedy da¢ wiecej mascarpone.

4. Kremu z likierem nie mozna podawa¢ dzieciom! Alkohol nie wyparuje z
takiego kremu.

Smacznego []


https://slodkipomysl.pl/kokosowy-krem/
https://slodkipomysl.pl/krem-kokosowy/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://slodkipomysl.pl/smaki-kremow-do-tortu/

Zrédto inspiracji: www.mojewypieki.com

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

DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.



