KREM MARCEPANOWY

Krem marcepanowy to prosty i szybki krem do tortu. Idealny na sSwieta
Bozego Narodzenia lub Wielkanoc. Krem z marcepanem jest delikatny w
smaku. Warto przetama¢ go owocowa fruzeling lub zelka, np. malinowa,
pomaranczowa, wisniowa lub porzeczkowg.

Polecam rowniez mus marcepanowy — lekki krem bez mascarpone.

Krem marcepanowy z biata czekolada:

« 165 g marcepanu (masa marcepanowa)

* 100 g/ml $mietanki kremdwki 36%

e 1 tyzeczka ekstraktu migdatowego (opcjonalnie, jednak warto go
dodacd)

e 70-75 g biatej czekolady

320 g serka mascarpone, schtodzonego

1. W rondelku podgrzewamy kreméwke do momentu wrzenia. Wytgczamy
palnik i dodajemy pokrojony marcepan. Doktadnie mieszamy, az sie
rozpusci i uzyskamy jednolita mase. Marcepan ciezko sie
rozpuszcza, dlatego mozna przez chwile podgrza¢ mase na matym
ogniu, aby marcepan szybciej sie rozpuscit.

Na koncu dodajemy ekstrakt migdatowy i mieszamy.

2. Nastepnie przecedzamy mase przez sitko, aby pozby¢ sie grudek.
Odstawiamy mase do wystudzenia. Przykrywamy folig spozywczag i
wktadamy na noc do lodéwki (min. 6 godz.).

3. W kapieli wodnej topimy biata czekolade i studzimy. Miseczke z
czekoladg ustawiamy na wysokim rondelku z mata ilosScig gotujacej
sie wody. Dno miseczki nie moze dotykac¢ wody, poniewaz wtedy
czekolada sie zetnie. Bia*a czekolada szybko sie topi. Dlatego pod
koniec mozecie $ciggnaé¢ miseczke i resztki czekolady bez problemu
sie rozpuszczg.

Studzimy rozpuszczong czekolade.

4. Schtodzone mascarpone krétko miksujemy na $rednich obrotach
miksera — dostownie 3 sekundy. Dodajemy ostudzong, rozpuszczong
czekolade i krdétko miksujemy, tylko do potgczenia sie sktadnikéw
(ok 5 sekund). Nastepnie dodajemy schtodzong mase marcepanowa i
miksujemy, az uzyskamy gesty krem. Nie za dtugo.

5. Gotowy krem marcepanowy od razu naktadamy na biszkopt/ciasto. Nie
przygotowujemy kremu wczesniej i nie przechowujemy go do momentu
przetozenia w lodéwce. Krem w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy,
gdy bedziemy naktada¢ go na biszkopt.

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


https://slodkipomysl.pl/krem-marcepanowy/
https://slodkipomysl.pl/category/fruzelina/
https://slodkipomysl.pl/category/zelka/
https://slodkipomysl.pl/mus-marcepanowy/

Uwagi:

1. I1os¢ kremu marcepanowego z przepisu wystarczy na przetozenie 1
blatu biszkoptu o Srednicy 18 cm, warstwa kremu ma ok 2 cm
grubosci. Skorzystaj z przelicznika foremek

2. Sprawdz jakie kremy pasuja do kremu z marcepanem: potaczenia
smakowe

3. Ekstrakt migdatowy nie jest konieczny, jednak fajnie podbija on
smak marcepanu. Uzytam ekstraktu migdatowego Dr Oetker.

4. Do kremu uzytam biatej czekolady Wedel.

5. Mase marcepanowg kupitam w Lidlu.

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/smaki-kremow-do-tortu/
https://slodkipomysl.pl/smaki-kremow-do-tortu/

