KREM GANACHE Z BIAtEJ CZEKOLADY 2z
mastem

Krem ganache z biatej czekolady z mastem to pyszny krem do tynkowania tortu.
Biaty ganache do tortu z mastem nadaje sie pod mase cukrowg i dekoracje z tej
masy. Krem jest pyszny, ale ma jedna wade. Bardzo szybko zastyga na zimnym
torcie. Dlatego przed tynkowaniem koniecznie trzeba tort wyciagnac¢ z lodowki,
aby sie ocieplit.

Polecam réwniez tynk z ganache z biatej czekolady.

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

Sktadniki:

e 300 g biatej czekolady
e 75 ml Smietanki kreméwki 30/36%
e 115 g miekkiego masta

Dodatkowo:

e biaty barwnik spozywczy w zelu /wybielacz
e kolorowe spozywcze barwniki olejowe

1. Pierwszy sposoéb wykonania biatego ganache: $mietanke podgrzewamy w
rondelku. Gdy bedzie ciepta dodajemy masto i mieszamy, az sie rozpusci.
Gdy masa bedzie goragca zdejmujemy rondelek z palnika. Dodajmy pokrojong
biata czekolade i mieszamy, az sie rozpus$ci i otrzymamy gtadka mase.

2. Drugi sposéb wykonania: podgrzewamy smietanke, az bedzie goraca.
Wytaczamy palnik i dodajemy pokrojong czekolade. Mieszamy catosé, az
otrzymamy gtadka mase czekoladowg. Nastepnie dodajemy miekkie masto i
mieszamy, az sie rozpusci i otrzymamy jednolitag mase.

3. Uwaga! Biata czekolada nie lubi wysokich temperatur. Jesli doprowadzimy
mase z mastem lub sama sSmietanke do wrzenia odczekajmy chwile, az masa
sie troche przestudzi.

4. Gotowe ganache z biatej czekolady studzimy i odktadamy na kilka godzin
na blat kuchenny, min. 6 godzin (polecam na cata noc). Mozna wtozy¢ do
lodéwki, aby przyspieszy¢ proces, ale trzeba uwazad, aby masa nie
stwardniata. Gotowa masa musi mie¢ konsystencje kremu Nutella.

5. Nastepnie, za pomocg miksera, miksujemy mase min. 5 minut (najszybsze
obroty). W trakcie miksowania dodajmy stopniowo biaty barwnik, aby
otrzyma¢ biaty kolor kremu (ganache bez biatego barwnika bedzie mia%
z6ttawy odcien). Jesli chcemy uzyskac np. niebieski kolor kremu, to po
dodaniu biatego wybielacza dodajemy niebieski barwnik.

6. Jesli chcemy uzyskac¢ czarny kolor tynku polecam zrobi¢ ganache z ciemnej
czekolady i doda¢ czarny barwnik.

7. Gotowym kremem tynkujemy tort. Przed tynkowaniem tort nalezy wyciagnac z
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loddéwki, aby sie ocieplit. Na zimnym torcie krem szybko zastyga, przez
co ciezko go potem wygtadzic¢. Czyli najpierw schtadzamy tort kilka
godzin, aby osiadt*. A przed tynkowaniem wyciggamy go z lodéwki min. 40
minut wczed$niej, aby sie ocieplit.

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

9. Krem ganache z biatej czekolady z mastem nadaje sie jako tynk pod mase
cukrowa i dekoracje z tej masy.

Uwagi:

1. Biate ganache z biatej czekolady z mastem z tego przepisu wystarczy na
otynkowanie tortu o $r 18 cm i wysokosci 8 cm. Skorzystaj z przelicznika
foremek.

2. Wiecej kreméw do tynkowania tortow znajdziesz TUTAJ.

3. Gestos$c¢ ganache do tortu zalezy od rodzaju Smietanki i czekolady. Przy
smietance 30% ganache bedzie rzadsze. Dlatego wtedy dodajemy wiecej
czekolady lub zmniejszamy ilos¢ Smietanki.

4. Do ganache z mastem uzytam $mietanki 36% towicka.

5. Nie doprowadzamy $mietanki do wrzenia. JesSli przegrzejemy mase z
czekoladg i mastem to ganache sie rozwarstwi. Zdarzyto mi sie to i wtedy
po ostudzeniu na powierzchni miatam warstwe ttuszczu. Uratowatam to
mieszajgc energicznie krem tyzka. Na drugi dzien zmiksowatam ganache i
wszystko byto ok.

6. Miksowanie kremu nie jest konieczne. Jednak dzieki temu biate ganache
robi sie puszyste i tatwiej sie nim tynkuje. Ale to kwestia 'gustu’,
dlatego réb jak Ci wygodniej.

7. Jesli nie mozemy czeka¢ catej nocy wktadamy ganache do lodowki. Ale
pilnujemy i mieszamy co jaki$ czas, aby krem nie stwardniat.

8. Schtodzone ganache z mastem mozna zmiksowa¢ z mascarpone. W ten sposdéb
otrzymamy pyszny krem do dekorowania tortéw i babeczek.

9. Grubo$¢ warstwy tynku powinna wynosi¢ ok 3-4 mm. Cienka warstwa
kremu tatwo ulega peknieciom.

10. Torty zdobione kremem maslanym najlepiej umieszczad¢ na grubym
podktadzie. Zapobiegnie to peknieciom podczas przenoszenia tortu.
Gdy robimy tort bezposrednio na paterze, to gruby podktad nie jest
konieczny.

11. Biate ganache z biatg czekoladg w lodéwce twardnieje, dlatego

wypieki z tym kremem warto wystawic¢ z lodéwki kilka minut
wcze$niej przed podaniem. Torty otynkowane i udekorowane kremem
maslanym polecam kroi¢ goracym nozem, aby dekoracje nie pekaty
podczas krojenia.

Smacznego :).

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

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



