KREM DO BABECZEK i TORTOW — krem z
biatej czekolady

Krem do babeczek i tortdéw to przepyszny krem z biatej czekolady,
ktérym mozna udekorowac¢ babeczki i przetozy¢ tort!

Gdy z okazji pierwszych urodzin Kacpra zrobitam babeczki Ciasteczkowy
Potwor z kremem maslanym wiedziatam, ze nie pochwale sie nimi dopdki
nie znajde lepszego, smaczniejszego zamiennika tego kremu. Dtugo
mysSlatam nad tym, jaki krem nada sie do duzej tylki do trawy/wtosodw.
Przetomowy moment nastapit, gdy ponownie zrobitam Babeczki z
michatkami. Nie dodatam wtedy do kremu cukierkow i orzeszkéw. W ten
sposob otrzymatam stabilny krem do dekoracji :). Koniecznie
przeczytajcie 'Uwagi’ pod przepisem!

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

Uwaga!

Krem robitam na $mietance 36% z Piagtnicy. Ta Smietanka jest gesSciejsza od
innych $mietanek 36% dostepnych na rynku i krem wychodzi stabilniejszy. Jesli
macie inng $mietanke, np. towicka, Mlekovita lub taciata, to polecam

proporcje z tego kremu: Krem z biata czekolada do tortu.

Sktadniki:

e 250 ml Smietanki kremdéwki 36% (z Pigtnicy)*

e 130 g biatej czekolady, potamanej

* 190 g serka mascarpone, schtodzonego*

e barwnik spozywczy w zelu, kolor dowolny (opcjonalnie)
e biaty barwnik spozywczy w zelu

1. W matym rondelku podgrzewamy kremdéwke, az bedzie bardzo goraca
(nie doprowadzamy do wrzenia). Wytaczamy palnik. Dodajemy potamang
czekolade i kolorowy barwnik spozywczy. Mieszamy catos$¢, az
uzyskamy gtadka i jednolitg mase. Je$li kolor masy wyjdzie nam
z6ttawy lub bedzie miat 'dziwny/brzydki’ odcien dodajemy troche
biatego barwnika. Odstawiamy mase do wystudzenia. Przykrywamy
rondelek folig spozywczg i wktadamy na noc do loddéwki, aby masa
porzagdnie sie schtodzita (min. 6 godz.).

2. W misce umieszczamy schtXodzong mase czekoladowg i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera mieszamy catos$¢, az uzyskamy gesty
krem. W trakcje mieszania mozemy doda¢ wiecej barwnika, jesli
zajdzie taka potrzeba.

3. Dtugos¢ miksowania zalezy od gestosci $mietanki. Krem z rzadsza
smietankag (30%) ubija sie dtuzej. Radze przy takiej sSmietance
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zwiekszy¢ ilo$¢ mascarpone do 250 g, aby krem byt stabilniejszy.

. Gotowy krem przektadamy do rekawa cukierniczego z tylka i

dekorujemy babeczki/ciasto/tort. Podczas dekorowania staramy sie
trzyma¢ worek z kremem tak, aby nie ogrzewa¢ go cata dtonig (krem
pod wptywem ciepta zwarzy sie).

. Gotowym kremem od razu dekorujemy wypieki. Nie przygotowujemy kremu

wczesniej i nie przechowujemy go do momentu uzycia w lodéwce. Krem w tym
czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy bedziemy naktada¢ go na wypieki.

. Krem nie nadaje sie jako tynk pod mase cukrowa/plastyczng i

dekoracje wykonane z tej masy.

Do tynkowania 1 dekorowania tortdéw polecam kremy
mas lane.

Uwagi:

1.

Kremem z biatej czekolady z podanych proporcji udekorujemy 12
babeczek lub otynkujemy tort o sr 22 cm (wys. 9 cm). Mozna tym
kremem przetozy¢ 1 blat biszkoptu o $r 19 cm (wys. kremu 1,5 cm)

. Jak obliczy¢ ilos¢ kremu na Wasza Srednice i wysokos$¢ tortu?

Najpierw przelicz sktadniki w przeliczniku foremek na Twoja
Srednice tortu, np. z 22 na 20 cm. Otrzymany wynik podziel przez
mojg wysokos$¢ tortu: 9 cm. A nastepnie pomnoz wynik przez Twoja
wysokos¢ tortu, np. 12 cm.

. Serek mascarpone i masa czekoladowa muszg by¢ schtodzone przed

ubiciem. Jesli nie masz czasu, aby chtodzié¢ krem z biatej
czekolady min. 6 godzin przed ubiciem, mozna go wtozyc¢ do
zamrazalki. Ale co kilkanascie minut wyciggamy go i mieszamy, aby
nie zamarzt.

. Biaty barwnik nie zawsze jest potrzebny. Do kremdéw na zdjeciu nie

dodawatam i jak widac¢ kolory wyszty *adne. Innym razem jednak
musiatam dodac¢, bo zamiast mietowego otrzymatam brzydki, zielony
kolor.

. Krem nie nadaje sie do matej tylki do trawy/wtoséw (nr 233).

. Krem do babeczek nie nadaje sie jako 'podktad/tynk’ pod mase

cukrowa.

. Tym kremem nie polecam robié¢ tortu z trawg/wtosami, przy pomocy

tylek do wtoséw, jest za delikatny. Witosy mogg odpadac.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowa¢ sam tekst!
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