KREM GIOTTO

Krem Giotto do tortu to pyszny krem o smaku pralinek Giotto. Krem ma
delikatny orzechowy smak, dlatego warto przetamac¢ go zelka lub fruzeling z
lekko kwasnych owocdéw, np. malinowa, porzeczkowa lub wisniowg.

Polecam réwniez klasyczny krem orzechowy.
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Sktadniki na 1 blat o $r 16 cm:

e 180 g Smietanki kremdéwki 30/36%

e 110 g biatej czekolady

e 23 g mleka w proszku (uzytam taciate 26%)

e 40 g pasty z orzechéw laskowych*

e p6t tyzeczki ekstraktu z wanilii (nie jest konieczny)
e 140 g serka mascarpone, schtodzonego*

e 40-45 g drobno posiekanych prazonych orzechéw laskowych

1. Paste z orzechéw laskowych mozna kupié¢ w réznych sklepach. Jesli jednak
macie blender, to polecam zrobi¢ jg samemu. Wtedy nie jest taka luZna.

2. 40 g prazonych orzechéw laskowych rozdrabniamy blenderem (w malakserze),
az otrzymamy paste orzechows.

3. W rondelku podgrzewamy kreméwke do momentu wrzenia. Wytgczamy palnik i
dodajemy potamang czekolade, nastepnie powoli mieszamy catos$¢, az
uzyskamy gtadka i jednolitg mase czekoladowa.

4. Dodajemy mleko w proszku i mieszamy doktadnie. Mleko nie rozpusci sie
doktadnie, dlatego sie tym nie przejmujcie (potem mase przecedzicie
przez sitko).

5. Dodajemy paste orzechowg, ekstrakt z wanilii i mieszamy, az pasta
rozpusci sie w goracej masie.

6. Gotowg mase przecedzamy przez sitko z drobnymi oczkami i odstawiamy do
wystudzenia. Przykrywamy folig spozywcza i wktadamy na noc do loddwki
(min. 6 godzin).

7. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzong mase z mlekiem w proszku i
schtodzony serek mascarpone. Przy pomocy miksera (szybsze obroty)
miksujemy catos$¢, az uzyskamy gesty krem. Odktadamy mikser.

Dodajemy posiekane orzechy laskowe i krétko miksujemy (dostownie 2
sekundy, aby potaczy¢ orzechy z kremem). Mozna orzechy wymiesza¢ za
pomocg tyzki.

8. Gotowy krem giotto od razu naktadamy na biszkopt/ciasto. Nie
przygotowujemy kremu wczes$niej i nie przechowujemy go do momentu
przetozenia w lodéwce. Krem w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy
bedziemy nakt*ada¢ go na biszkopt.

9. Krem nie nadaje sie jako tynk pod mase cukrowa/plastyczng i dekoracje
wykonane z tej masy, poniewaz je rozpusci.


https://slodkipomysl.pl/krem-giotto/
https://slodkipomysl.pl/category/zelka/
https://slodkipomysl.pl/category/fruzelina/
https://slodkipomysl.pl/krem-orzechowy/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/jak-uprazyc-orzechy-laskowe/
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Il1o$¢ kremu giotto z przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu
o Srednicy 16 cm (warstwa kremu ma ok 1,8 cm). Skorzystaj z przelicznika
foremek.

SprawdZz jakie kremy pasuja do kremu o smaku Giotto: potaczenia smakowe.

. Do kremu uzytam biatej czekolady Wedel.
. Do kremu mozna uzy¢ mleka w proszku: taciate, Krasnystaw lub SM Siedlce.
. Pasta orzechowa w kremie wg mnie jest konieczna. Robitam krem bez pasty

i smakowat jak zwykty krem z biatg czekoladg i mlekiem w proszku. Jadtam
pralinki Giotto i pasta orzechowa w kremie sprawia, ze smak kremu
zblizony jest do nadzienia z pralinek.

Robitam krem giotto na $mietance 30 i 36%. Krem na smietance 36% wyszedt
troche gestszy, dlatego mozecie dac¢ jej ciut wiecej (ok 20 ml).

Prazone orzechy mozecie sami zrobi¢ lub kupic¢ gotowe.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

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


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

