KREM KARMELOWY

Krem karmelowy do tortu zachwyci kazdego fana stodkiego karmelu.
Polecam doda¢ do kremu z karmelem owocowa, lekko kwasna fruzeline lub
konfiture, aby przetama¢ stodycz kremu. Krem z karmelem mozna
przygotowa¢ na dwa sposoby. Wedtug mnie tatwiejszy jest drugi sposodb
na krem z samym serkiem mascarpone. Przy pierwszym sposobie, gdzie
ubijamy najpierw Smietanke z mascarpone, tatwiej zwarzy¢ krem. Dlatego
poczatkujacym osobom polecam drugi sposéb.

Polecam réowniez krem z mastem orzechowym.

FB 1 INSTAGRAMIE

I SPOSOB:

Sktadniki (skorzystaj z przelicznika foremek):

e 180 g serka mascarpone, schtodzonego
e 70 ml $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej
e 100 — 130 g karmelu, do smaku, schtodzonego

Wykonanie kremu karmelowego:

1. W misce umieszczamy smietanke i mascarpone. Za pomocg miksera miksujemy
catos¢ (Srednie obroty), az otrzymamy krem $mietankowy, ale nie ubijamy
kremu do konca. Ma by¢ prawie sztywny. Gdy dodamy sos karmelowy musimy
jeszcze kilka razy zamieszac krem, a dodatkowe ruchy moga spowodowac
zwarzenie sie kremu $mietankowego.

2. Do kremu dodajemy schtodzony karmel i krotko miksujemy ($rednie obroty),
tylko do potaczenia sie sktadnikow.

3. Gotowy krem karmelowy naktadamy na biszkopt/ciasto lub wktadamy do worka
cukierniczego, gdy chcemy udekorowa¢ nim babeczki.

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.

II SPOSOB:

Sktadniki:

e 250 g serka mascarpone, schtodzonego
e 100-130 g karmelu, do smaku, schtodzonego

1. W misce umieszczamy schtodzone mascarpone i karmel. Za pomocg miksera
mieszamy krdétko, do momentu potaczenia sie sktadnikéw.
2. Gotowy krem karmelowy od razu naktadamy na biszkopt lub ciasto.


https://slodkipomysl.pl/krem-karmelowy/
https://slodkipomysl.pl/krem-z-maslem-orzechowym-i-kajmakiem/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

Sktadniki na ok 170-180 g karmelu:

e 112 g drobnego cukru
e 30 g masta (min. 82% ttuszczu), w temp. pokojowej
e 100 ml Smietanki kreméwki 30/36%*, w temp. pokojowej

Wykonanie karmelu:

1.

Do rondelka wsypujemy cukier. Podgrzewamy go na mniejszym ogniu, caty
czas mieszajac drewniang tyzkag lub silikonowg szpatutkay. Trzeba uwazad,
aby cukier nie przylepit sie do Scianek garnka. Po chwili, gdy cukier
zacznie sie rozpuszczaé, zobaczymy ze robig sie grudki. tyzka rozcieramy
cukier, aby szybciej sie rozpuscit.

. Gotowy karmel ma bursztynowy kolor. Bardzo szybko osigga ten kolor i

trzeba uwazac, aby go nie przypalié, bo zrobi sie gorzki. Gdy zobaczymy
ze karmel jest juz gotowy, a nadal beda w nim grudki nierozpuszczonego
cukru, wytaczamy palnik. Nastepnie mieszamy karmel, az cukier sie
rozpusci. Gdyby to sie nie stato, to sie nie martwcie. Zostawcie karmel
tak jak jest (po dodaniu masta cukier sie rozpusci).

. Ponownie podgrzewamy karmel, dostownie chwile i dodajemy masto (ktére

zatrzyma proces karmelizowania sie cukru, karmel juz sie nie przypali).
Mieszamy catos¢ ok 2 minuty, az masa zrobi sie jednolita (masto potaczy
sie z karmelem). Masa po dodaniu masta zacznie skwierczed, dlatego
uwazajcie, aby sie nie poparzyc€.

. Nastepnie dodajemy Smietanke i mieszamy ok 1 minute, az sos karmelowy

zrobi sie jednolity, ptynny. Zdejmujemy karmel z ognia.

. Jeszcze goracy sos karmelowy przelewamy przez sitko, aby pozby¢ sie

grudek. Studzimy.

. Sos karmelowy schtadzamy w loddéwce, szczelnie zamkniety, przed dodaniem

do kremu $mietankowego — ok 3 godz.

Uwagi:

1.

Kremu wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu/ciasta o $r 18 cm.
Skorzystaj z przelicznika foremek.

. SprawdZz jakie kremy pasuja do kremu karmelowego: potaczenia smakowe.
. Krem karmelowy nie nadaje sie pod mase cukrowg i dekoracje z tej masy.

Krem z mascarpone i sSmietankg rozpusci mase cukrowg.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

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


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

