KREM MASLANY NA BEZIE SZWAJCARSKIEJ]

Krem maslany na bezie szwajcarskiej, znany réwniez jako Swiss Meringue
Buttercream, to krem przeznaczony do tynkowania i dekorowania tortoéw.

Krem na bezie szwajcarskiej to jeden z trwalszych tynkéw. Dekoracje,
np. kwiaty, wykonane tym kremem pieknie wygladaja i zachowuja swdj
idealny ksztatt dtuzej, niz dekoracje wykonane innym kremem maslanym,
np. krem maslany 'Milky way’. Na co dzien w swojej pracowni uzywa go
Agnieszka Ob%oza — www.tortlove.pl — ktéra razem ze mna przygotowata
dla Was ten przepis.

Ze wzgledu na to, iz Agnieszka uzywa do wykonania kremu miksera
recznego przedstawiamy dwa sposoby wykonania tego kremu. Sami
wybierzcie swoj ulubiony []

Krem maslany mimo obszernego opisu nie jest trudny w wykonaniu. Uwagi,
ktére spisatam pomoga i utatwia Wam prace z kremem.
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Wazne!

Do kremu najlepiej uzy¢ pasteryzowanych biatek, ktére sa wolne od
salmonelli. Przelewanie wrzatkiem jajek nie zabija bakterii
salmonelli. Dowiedziatam sie tego na szkleniu u Agnieszki Obtozy.
Pasteryzowane biatka mozna kupic¢ w niektdorych marketach spozywczych
lub w sklepach internetowych.

Mozna tez kupi¢ jajka naswietlane, ktére sa odkazone i bezpieczne do
uzycia. Mozna takie jajka kupi¢ w niektdérych marketach lub w
hurtowniach z jajkami (maja specjalne oznaczenie).

Do tynkowania i dekorowania polecam réwniez inne kremy maslane
Polecam wpis: kremy do tynkowania odporne na upaty

Ponizej sag podane proporcje Agnieszki Obtozy. Gdy przeliczytam moje
stare proporcje okazato sie, ze Agnieszka daje 50 g masta 15 g cukru
wiecej ode mnie.

Sktadniki:

» 200 g biatek — pasteryzowanych
* 400 g cukru
e 600 g masta w temp. pokojowej (min. 82% t*uszczu)


https://slodkipomysl.pl/krem-maslany-na-bezie-szwajcarskiej/
https://www.instagram.com/tort.love.krakow
https://www.tortlove.pl/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/category/kremy-do-tynkowania/
https://slodkipomysl.pl/najlepszy-tynk-do-tortu/

Dodatkowo — opcjonalnie:

e do wybielenia kremu: biaty barwnik/wybielacz
e aromaty smakowe: ekstrakt/aromat waniliowy, kwasek cytrynowy, itp.
» kolorowe barwniki spozywcze

Sposdéb wykonania Magdy — mikser planetarny:

1.

10.

W metalowej misce umieszczamy biatka i cukier. Miske umieszczamy
na rondelku z matg ilo$cig wrzacej wody (gotujemy na matym ogniu).
Za pomocg rézgi kuchennej mieszamy catos¢, az cukier sie rozpusci.
Biatka beda gotowe w chwili, gdy nie wyczujemy juz miedzy
palcami/zebami cukru.

. Wytaczamy palnik i odktadamy miske na blat. Zanim zabierzemy sie

za ubijanie biatek odczekajmy pare minut, aby sie przestudzity.

. Lekko ostudzone biatka przelewamy do miski miksera planetarnego.

Ubijamy biatka na wyzszych obrotach ok 10-12 min. Gotowa masa ma
by¢ gesta i zimna (temp. max. 302C ).

. Jesli posiadamy mikser planetarny nie trzeba zmieniac koncéwki na

mieszajaca (silikonowa koncodwka).

. Stopniowo, caty czas miksujgc, dodajemy do biatek mate kawatki

miekkiego masta. Po chwili masa zrobi sie luZzniejsza i bedzie
wygladata na zwarzong, ale tak ma by¢!

Miksujemy dalej na najszybszych obrotach, az krem ponownie zrobi
sie gtadki, ok 2-3 min.

. W tym momencie dodajemy kolorowe barwniki lub biaty barwnik

(wybielacz), aby wybielié krem. Aby uzyska¢ $niezng biel mozna
doda¢ odrobinke (dos*ownie kropelka na koncu wykataczki)
fioletowego barwnika. Je$li przesadzimy z fioletowym barwnikiem,
wyjdzie nam bardzo 'brudna biel’. Wybielacz / biaty barwnik
pomijamy, gdy chcemy uzyska¢ czerwony, czarny lub inny ciemny
kolor.

. Miksujemy chwile na najszybszych obrotach, aby wymieszac¢ dobrze

barwnik.

. Nastepnie, uzywajac robota planetarnego, zmniejszamy obroty na

minimum i ucieramy krem przez ok 10 minut. W ten sposoéb
odpowietrzamy krem maslany.

. Gotowym kremem tynkujemy tort.

Krem maslany na bezie szwajcarskiej mozemy przechowywaé¢ w loddwce,
jesli nie mozemy od razu udekorowa¢ nim tortu. Przed ponownym
uzyciem trzeba go wczesniej wyciagnac¢, aby sie ocieplit, zmiek?.


https://www.youtube.com/watch?v=TqCxmjh3VDQ

11.

12.
13.

Nastepnie ponownie miksujemy, az krem uzyska odpowiednia
konsystencje. Ponownie go odpowietrzamy, zmniejszajac obroty
miksera.

Krem maslany mozna zamrozi¢ (2-3 miesiecy). W loddéwce
przechowujemy do 5 dni, pod warunkiem, ze biatka byty
pasteryzowane.

Polecam wpis ’'Jak uratowaé zwarzony krem maslany’.

Krem nadaje sie jako tynk pod mase cukrowa/plastyczna, dekoracje z
tej masy oraz pod wydruk na masie cukrowej.

Spos6b wykonania Agnieszki Obtozy — mikser reczny:

1.

3.

4,

W metalowej misce umieszczamy biatka i cukier. Miske umieszczamy
na rondelku z matg ilo$cig wrzacej wody (gotujemy na matym ogniu).
Za pomocg miksera recznego miksujemy catos¢, az cukier sie
rozpusci. W miedzyczasie biatka sie ubija i otrzymamy gestg beze.
Biatka beda gotowe w chwili, gdy nie wyczujemy juz miedzy
palcami/zebami cukru.

. Po rozpuszczeniu cukru i ostudzeniu masy biatkowej dodajemy masto

w temp. pokojowej i miksujemy catos¢ na najszybszych obrotach.
Gdy otrzymamy gtadki krem dodajemy barwniki jesli jest taka
koniecznosé.

Gotowym kremem na bezie szwajcarskiej tynkujemy tort.

Uwagi:

1.

Wszystkie sktadniki muszg miel temperature pokojowag. Biatka moga
by¢ prosto z lodéwki.

. IlTo$¢ kremu wystarczy na otynkowanie tortu o $r 24 cm, (wys. 11-12

cm).

. Jak obliczyc¢ ilos¢ kremu na Wasza Srednice i wysokosc¢ tortu?

Najpierw przelicz sktadniki w przeliczniku foremek na Twoja
Srednice tortu, np. z 24 na 20 cm. Otrzymany wynik podziel przez
moja wysokos¢ tortu: 12 cm. A nastepnie pomnéz wynik przez Twoja
wysokos¢ tortu, np. 10 cm.

. Masto ma by¢ miekkie, ale nie lejagce, btyszczace lub ptynne. Do

kremu nie nadajg sie wszelakie maslane miksy i margaryny.

. Biatka miksujemy w metalowej lub szklanej misce. Nie polecam

plastikowych mis.

. Latem, gdy na dworze panuja upaty, kremu maslanego na bezie


https://slodkipomysl.pl/jak-uratowac-zwarzony-krem/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

szwajcarskiej nie polecam robic¢ za dnia. Najlepiej zrobié go
wcze$nie rano lub pézZnym wieczorem, po 22:00, gdy temperatura
spada. Warto tez miske z biatkami wtozy¢ do wiekszego garnka z
zimng woda, aby ostudzié biatka przed ubijaniem.

7. Grubos¢ warstwy tynku powinna wynosi¢ ok 3-4 mm. Zbyt cienka
warstwa kremu tatwo ulega peknieciom.

8. Torty zdobione kremem maslanym najlepiej umieszcza¢ na grubym
podktadzie. Zapobiegnie to peknieciom podczas przenoszenia tortu.
Gdy robimy tort bezposSrednio na paterze, to gruby podktad nie jest
konieczny.

9. Krem maslany na bezie szwajcarskiej w lodéwce twardnieje, dlatego
wypieki z tym kremem warto wyciggna¢ kilka minut przed podaniem,
aby krem zmiekt. Torty otynkowane i udekorowane kremem mas$lanym
polecam kroi¢ goracym nozem!

10. Na krem maslany mozna potozyc¢ optatek waflowy z nadrukiem.
Ktadziemy go tuz po otynkowaniu tortu, na jeszcze miekki krem. Ale
do kremu maslanego polecam wydruk na masie cukrowej (specjalny
rodzaj optatka na kremy maslane lub na mase cukrowg). Taki optatek
ma tadniejsze, zywsze kolory. Kolory na optatku waflowym na kremie
maslanym bedg bledsze, mniej nasycone. Wydruku na masie cukrowej
nie ktadziemy na kremy sSmietankowe ($mietanka w kremie rozpusci
optatek).

Smacznego []

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

Kopiowanie tekstu i zdje¢ zabronione.



