KREM KAWOWY — krem z kawa

Krem kawowy do tortu i ciasta. Pyszny krem z kawa to idealny krem do
biszkoptu orzechowego lub kakaowego. Krem o smaku kawy potaczytam z fruzelinag
wisniowa, ktoéra bardzo polecam do tego kremu, mozna réwniez dacé zelke
wisniowa. Polecam réwniez tort orzechowo — kawowy, w ktorym wykorzystatam
krem kawowy.

W tym wpisie znajdziecie dwa sposoby na zrobienie kremu z kawa.

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

Uwaga!

Smak i kolor kremu z kawa zalezy od tego jakiej kawy uzyjecie. Im
intensywniejszy aromat kawy, tym mocniejszy smak kremu. Przy mocniejszej
kawie trzeba da¢ troche wiecej cukru pudru. W trakcie miksowania kremu
sprawdzamy smak i dodajemy wiecej cukru, jes$li zajdzie taka potrzeba.

Krem mozna zrobi¢ z kawa rozpuszczalna, Inka lub z Cappuccino. Mozna tez
zrobié¢ z espresso. Ale tutaj trzeba uwazad, aby nie doda¢ za duzo takiej kawy
do kremu $mietankowego, aby nie rozrzedzi¢ kremu. W przypadku espresso
polecam da¢ mniej $mietanki, a wiecej mascarpone.

Pierwszy sposéb na krem kawowy:

Sktadniki:

200 ml smietanki kreméwki 36%

2 tyzki kawy rozpuszczalnej lub wiecej, do smaku
35-45 g cukru pudru lub wiecej, do smaku

160 g serka mascarpone, schtodzonego

1. W matym rondelku podgrzewamy kremdéwke, az bedzie bardzo goraca (nie
doprowadzamy do wrzenia). Wytaczamy palnik i dodajemy kawe. Mieszamy, az
kawa catkowicie sie rozpusci. Odstawiamy do wystudzenia. Przykrywamy
folig spozywczg i wktadamy na noc do loddéwki (min. 8 godzin).

2. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzona $mietanke z kawa, serek
mascarpone i cukier puder. Przy pomocy miksera ($rednie obroty) mieszamy
catos¢, az uzyskamy gesty krem kawowy.

3. 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.

4. Stabilnos$¢ i dtugos¢ ubijania kremu zalezy od $mietanki. Krem z rzadszag
Smietankg (30%) ubija sie dtuzej. Wtedy tez dajemy wiecej mascarpone lub
zmniejszamy ilos$¢ Smietanki 30%, aby krem byt stabilniejszy.


https://slodkipomysl.pl/krem-kawowy/
https://slodkipomysl.pl/przepis-na-biszkopt-kakaowy/
https://slodkipomysl.pl/fruzelina-wisniowa/
https://slodkipomysl.pl/fruzelina-wisniowa/
https://slodkipomysl.pl/zelka-wisniowa/
https://slodkipomysl.pl/zelka-wisniowa/
https://slodkipomysl.pl/tort-orzechowo-kawowy/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

Drugi sposéb na krem z kawa:

Sktadniki:

2 tyzki kawy rozpuszczalnej (8 g)

1,5 — 2 tyzeczek wrzatku

180 ml $mietanki kreméwki 36%, schtodzonej
160 g serka mascarpone, schtodzonego
35-45 g cukru pudru lub wiecej, do smaku

. Kawe zalewamy wrzagtkiem i mieszamy, az catkowicie sie rozpusSci. Niektére

kawy, te o intensywniejszym aromacie, trudniej sie rozpuszczaja i moga
sie zrobi¢ twarde grudki. Wtedy przecedzamy rozpuszczong kawe przez
sitko i uzywamy tylko rozpuszczong czes$¢ kawy.

. Studzimy rozpuszczona kawe. Nie moze by¢ ciepta, poniewaz krem

smietankowy sie zwarzy.

. W misce umieszczamy schtodzong sSmietanke, serek mascarpone, cukier puder

i ostudzong, rozpuszczong kawe. Przy pomocy miksera ($rednie obroty)
mieszamy catos¢, az uzyskamy gesty krem kawowy.

. Stabilnos$¢ i dtugos¢ ubijania kremu zalezy od $mietanki. Krem z rzadsza

$mietankg (30%) ubija sie dtuzej. Wtedy tez dajemy wiecej mascarpone lub
zmniejszamy ilos$¢ $mietanki 30%, aby krem byt stabilniejszy.

. W tym sposobie na krem wazne jest to, aby nie dodawac¢ za duzo wody do

kawy. Wieksza ilo$¢ ptynu rozrzedzi krem $mietankowy.

Uwagi:

1.

I1os¢ kremu z obu przepiséw wystarczy na przetozenie 1 blatu
biszkoptu o Srednicy 18 cm (warstwa kremu ma ok 1,5 cm).
Skorzystaj z przelicznika foremek.

. SprawdZz jakie kremy pasuja do kremu z kawa: potaczenia smakowe.
. Serek mascarpone i masa Smietankowa z kawg muszg by¢ schtodzone

przed ubiciem. Jesli nie masz czasu, aby chtodzic¢ smietanke z kawa
min. 8 godzin przed ubiciem, mozna ja wtozy¢ do zamrazalki. Ale co
kilkanascie minut wyciagamy i mieszamy, aby nie zamarzia.

. Kremem mozna otynkowa¢ tort, jednak krem kawowy nie nadaje sie pod mase

cukrowa. Krem na bazie Smietanki i mascarpone rozpu$ci mase cukrowq.

. Krem zrobiony jest na sSmietance 36% z kartonika 'UHT’. Przy

Smietance z Pigtnicy zmniejszamy ilo$¢ mascarpone do ok 120 g.
Przy $mietance 30% warto zwiekszy¢ ilo$¢ mascarpone.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz

go dalej!

Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej


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

i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowac¢ sam tekst!



