KREM CHALWOWY

Krem chatwowy do tortu dla wielbicieli stodkiej chatwy! Krem jest
prosty w wykonaniu. Jednak zanim go zrobicie przeczytajcie moje uwagi
na temat kremu ponizej, aby nie byto pdézZniej niespodzianek :).

Chatwa jest ttusta, tak samo jak marcepan i rozne pasty orzechowe, np.
pistacjowa. Do takich kreméw potrzebny jest stabilizator. Biata
czekolada i1 mascarpone w tych kremach to koniecznos$¢, chyba ze wolicie
kremy z zelatyna. Dlatego mam dla Was dwa sposoby na krem chatwowy.
Jeden z wiekszg iloScig mascarpone, drugi z dodatkiem zelatyny :).

Nie polecam dawa¢ do kremu bez zelatyny grubej zelki, poniewaz krem
chatwowy moze nie udzwigna¢ ciezaru. Polecam posmarowac¢ biszkopt
konfitura z porzeczki lub zrobié fruzeline.

Krem z chatwa po ubiciu jest gesty i stabilny, ale po ztozeniu tortu i
odstaniu 1-2 dni chat*wa w kremie moze troche go rozluznié. Tak
niestety dziatajg ttuste dodatki w kremie.

Polecam réwniez krem z chatwg i palong czekolada

Krem chatwowy:

* 80 g Smietanki kreméwki 30%

110 g chatwy (uzytam z Wwedla), mozna dac¢ 100 ¢

e 60 g biatej czekolady (wedel)

e 1/2 tyzeczki ekstraktu waniliowego (opcjonalnie)
» 250 g serka mascarpone, schtodzonego

1. Zamiast batonika chatowego mozna uzy¢ pasty chatwowej.

2. W rondelku podgrzewamy kreméwke do momentu wrzenia. Wytgczamy
palnik i dodajemy pokrojong biatg czekolade. Doktadnie mieszamy,
az sie rozpus$ci i uzyskamy jednolitg mase. Dodajemy drobno
pokruszong chatwe i dokt*adnie mieszamy. Chatwa ciezko sie
rozpuszcza, dlatego mozna przez chwile podgrza¢ mase na matym
ogniu, aby szybciej sie rozpus$ciia.

3. Nastepnie jeszcze gorgcg mase przecedzamy mase przez sitko, aby
pozby¢ sie grudek.

4. Odstawiamy mase do wystudzenia. Przykrywamy folig spozywczg i
wktadamy na noc do lodéwki (min. 8 godz.). Masa po schtodzeniu
wyjdzie bardzo gesta, prawie twarda.

5. W misce umieszczamy schtodzone mascarpone i mase z chatwa.
Miksujemy catos¢ krétko, az uzyskamy gesty krem (szybsze obroty
miksera). Nie ubijamy masy na puszysty krem, dlatego uwazajcie,
aby nie przebi¢ kremu. Miksowatam krem niecatg minute, az
uzyskatam jednolity krem.


https://slodkipomysl.pl/krem-chalwowy/
https://slodkipomysl.pl/krem-o-smaku-chalwy/

6.

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

Krem z chatwa i zelatyna:

8.

e 120 g/ml $mietanki kremdéwki 30%

¢ 110 g chatwy (uzytam z Wedla), mozna dac¢ 100 g

e 60 g biatej czekolady (wedel)

e 1/2 *yzeczki ekstraktu waniliowego (opcjonalnie)

* 200 g serka mascarpone, schtodzonego

e 4 g zelatyny (br. Oetker) + 1,5 tyzki zimnej wody (do wazenia zelatyny

uzywam wagi jubilerskiej)

. Krem przygotowujemy tak samo jak w opisie powyzej. Zmiany

nastepujg w momencie ubijania kremu.

. Zelatyne umieszczamy w kubeczku (najlepiej plastikowym) i zalewamy

wodg, mieszamy. Odstawiamy do napecznienia na ok 10 minut.

. Przed ubiciem kremu przygotowujemy garnuszek z wrzatkiem.
. W misce umieszczamy schtodzone mascarpone i mase z chatwa.

Miksujemy cato$¢ do momentu, gdy krem zacznie gestniec¢ — nie
ubijamy go do konca. Po dodaniu zelatyny musimy jeszcze wymieszacd
ja z kremem i jesli ubijemy wczesniej krem na sztywno zwarzy sie.
Odktadamy mikser.

. 0d razu umieszczamy kubeczek z napeczniata zelatyna w garnuszku z

goraca woda (wrzgtek). Mieszamy zelatyne, az zrobi sie ptynna.
Nastepnie do cieptej zelatyny dodajemy tyzeczke ubitego kremu.
Energicznie mieszamy catos¢, az otrzymamy jednolitg, ptynna mase.
Zimny krem ostudzi ciepta zelatyne, przez co krem sie nie zwarzy
pod wptywem réznicy temperatur.

. Ponownie miksujemy krem chatwowy i cienkim strumieniem wlewamy

zelatyne do kremu (najlepiej kierowa¢ strumien zelatyny na
mieszadta). Ubijamy krem do momentu, az zgestnieje. Jesli dodacie
za duzo wody do zelatyny, to krem nie zgestnieje, dlatego
uwazajcie z woda.

. Krem po dodaniu ptynnej zelatyny troche sie rozluznia, szczegdlnie

wtedy gdy dodacie za duzo wody do zelatyny. Gdy krem zacznie sie
warzy¢ przestancie miksowac¢. Na tym etapie zelatyna jeszcze zwigze
krem chatwowy. Jes$li jednak zrobig sie grudki i odzieli sie
ttuszcz, to niestety trzeba krem zrobi¢ od nowa.

Gotowy krem z chatwa od razu naktadamy na biszkopt lub ciasto.

Uwagi:

1.

Kremu z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu o
$r 16 cm (grubos¢ ok 1,5 — 1,7 cm). Skorzystaj z Przelicznika
foremek



https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

2. SprawdZ jakie kremy pasujg do kremu chatwowego: potaczenia smakowe

3. Pasty chatwowe w stoiczkach sg rézne. Ja trafitam na gesta. Moga
by¢ tez bardziej ptynne. Wtedy polecam zmniejszy¢ ilos¢ $mietanki
w przepisie lub doda¢ wiecej zelatyny. Jak na razie wole chatwe
dostepng w sklepach. Wiem ze te pasty w stoikach sg zdrowsze, ale
ich smak mi nie podszedt. Wyczuwam w nich kwasek/aromat cytrynowy
i sg dla mnie bardzo stodkie. Jesli trafie na pyszng paste
chatwowg dam Wam zna¢ [J

4. Do kremu uzytam smietanki kreméwki 30%. Mozna uzy¢ Smietanki 36%.

5. Biszkopt kakaowy nasgczytam kawg z cukrem (bez mleka).

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisenm.


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

