KREM KOKOSOWY 'RAFFAELLO’

Krem kokosowy 'Raffaello’ to delikatny krem z widrkami kokosowymi na
bazie $mietanki kokosowej. Przywodzi na mysl znane pralinki kokosowe.
Krem o smaku kokosowym idealnie komponuje sie z jasnym biszkoptem i
stodko-kwasna fruzeling owocowg. Chociaz towarzystwo kakaowego
biszkoptu mu nie przeszkadza ;).

Polecam tez kokosowy krem do tortu.

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

Sktadniki:

» 130 g Smietanki kokosowej, otrzymanej ze schtodzonego mleczka
kokosowego*

e 120 g biatej czekolady

» 230 g mascarpone, schtodzonego

50 g widrkéw kokosowych

e 20 g migdatdéw w ptatkach, posiekanych

e kilka tyzek likieru kokosowego, np. Malibu (opcjonalnie)

1. Schtodzone mleczko kokosowe (min. 48 godz.*) odwracamy do géry
dnem i otwieramy. Odlewamy wode kokosowg i tyzka wyjmujemy gesta,
biatga $mietanke, ktdra umieszczamy w rondelku.

2. Smietanke podgrzewamy na matym ogniu, caly czas mieszajgc. Nie
doprowadzamy jej do wrzenia. Smietanka ma by¢ na tyle goraca, aby
bez problemu rozpuscita sie w niej czekolada. Gdy temperatura
Smietanki bedzie odpowiednia zdejmujemy rondelek z palnika i
dodajemy potamang czekolade. Mieszamy catos$¢, az otrzymamy gtadki
sos czekoladowy (w tym momencie dodajemy likier i mieszamy, jesli
robimy krem z likierem).

Odstawiamy do wystudzenia. Rondelek przykrywamy folig spozywczag i
wktadamy na noc do lodéwki (min. 8 godz.).

3. Nastepnego dnia umieszczamy w misce schtodzony krem czekoladowy i
serek mascarpone. Przy pomocy miksera mieszamy catos$¢, az uzyskamy
gesty krem. Odstawiamy mikser.

4. Dodajemy widrki kokosowe i posiekane migdaty. Szpatutka (moze by¢
mikser) delikatnie i krdétko mieszamy.

5. 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.

6. Polecam torty z kremem kokosowym Raffaello: Tort serce i Kokosowy tort z
malinami.
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*Mleczko kokosowe (400 ml) powinno mie¢ powyzej 80% ekstraktu
kokosowego.

Uwagi:

1. Kremu z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu o
sr 20 cm.

Skorzystaj z przelicznika foremek.

2. Sprawdz jakie kremy pasuja do kremu kokosowego Raffaello: potaczenia
smakowe .

3. Czas schtadzania mleka kokosowego zalezy od jego jakosci. Moje
chtodzitam ok 24 godzin, ale czasami moze sie zdarzy¢, ze czas moze sie
wydtuzy¢. Dlatego polecam schtadza¢ mleko kokosowe min. 48 godz. przed
uzyciem.

4. Do kremu uzytam smietanki kokosowej. Mozna zamiast niej dodacd
smietanke kremdéwke 36%. Nie polecam $mietanki 30%, poniewaz krem
raffaello wyjdzie mniej stabilny.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!

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