KREM MASLANY Z MASCARPONE

Krem maslany z mascarpone do tynkowania i dekorowania tortow.

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

przepisow!

Do tynkowania i dekorowania polecam réwniez inne kremy maslane.

Sktadniki:

» 150 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
e 60 g cukru pudru (przy kakao dajemy wiecej)
e 250 g serka mascarpone, w temperaturze pokojowej

Dodatkowo:
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e do wybielenia kremu: biaty barwnik/wybielacz

e aromaty smakowe: ekstrakt/aromat waniliowy, kwasek cytrynowy, itp.
e czarny barwnik spozywczy, jes$li chcemy uzyska¢ czarny kolor kremu

» kolorowe barwniki spozywcze — czerwony krem do dekoracji

Mascarpone wyciggamy z lodowki min. 5 godzin przed zrobieniem kremu.
Serek ociepla sie dtuzej od masta i dwie godziny to za krétki czas na
ocieplenie mascarpone.

. W misce, za pomocg miksera ucieramy masto z cukrem pudrem, az

otrzymamy puszystg mase (min. 12 min, najszybsze obroty miksera).

. Nadal miksujac dodajemy powoli serek mascarpone. Dodatam go w 2-3

turach. Miksujemy catos¢, az uzyskamy gtadki krem.

. W tym momencie dodajemy kolorowe barwniki lub biaty barwnik (wybielacz),

aby wybielié¢ krem. Jesli chcemy otrzymaé¢ np. jasno niebieski kolor
kremu, to po dodaniu niebieskiego barwnika dodajemy biaty barwnik, aby
rozjasni¢ kolor i go 'oczys$ci¢’ (krem maslany najczesciej ma kremowy
kolor i w potaczeniu z niebieskim czesto wychodzi zielony kolor). Mozna
tez najpierw wybieli¢ krem, a potem doda¢ kolorowy barwnik.

Wybielacz / biaty barwnik pomijamy, gdy chcemy uzyskaé czerwony, czarny
lub inny ciemny kolor.

. Miksujemy chwile na najszybszych obrotach, aby wymiesza¢ dobrze barwnik.
. Nastepnie, uzywajac robota planetarnego, zmniejszamy obroty na minimum i

ucieramy krem przez ok 10 minut. W ten sposéb odpowietrzamy krem
maslany.

. Gotowym kremem tynkujemy tort.

. Polecam wpis ’'Jak uratowad zwarzony krem maslany’.
. Krem nadaje sie jako tynk pod mase cukrowa/plastyczna, dekoracje z

tej masy oraz pod wydruk na masie cukrowej.


https://slodkipomysl.pl/krem-maslany-z-mascarpone/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/category/kremy-do-tynkowania/
https://www.youtube.com/watch?v=TqCxmjh3VDQ
https://slodkipomysl.pl/czarny-krem-do-dekoracji/
https://slodkipomysl.pl/czerwony-krem-do-dekoracji/
https://slodkipomysl.pl/jak-uratowac-zwarzony-krem/

Uwagi:
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. Masto i serek mascarpone musza by¢ by¢ w temperaturze pokojowej.
. IlTo$¢ kremu wystarczy na otynkowanie tortu o Srednicy 16 cm (wys.

10 cm).

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

Najpierw przelicz sktadniki w przeliczniku foremek na Twoja
Srednice tortu, np. z 16 na 24 cm. Otrzymany wynik podziel przez
moja wysokos¢ tortu: 10 cm. A nastepnie pomnéz wynik przez Twoja
wysoko$¢ tortu, np. 12 cm.

. Zamiast cukru pudru mozna do kremu doda¢ mleko skondensowane stodzone, w

ten sposob otrzymacie troche inny krem maslany do dekoracji.

. W tym kremie ilos$¢ masta i serka mascarpone mozna modyfikowac.

Jes$li wg przelicznika foremek wyjdzie 300 g mascarpone i nie
chcecie kupowa¢ dodatkowego opakowania serka, to mozna dac¢ wiecej
masta.

. Do gotowego kremu, ktéry jest lekko zétty, dodajemy wybielacz/biaty

barwnik, aby wybielié¢ krem. Aby uzyska¢ $niezng biel mozna dodacd
odrobinke (dostownie kropelka na koncu wykataczki) fioletowego barwnika.
Je$li przesadzimy z fioletowym barwnikiem, wyjdzie nam bardzo 'brudna
biel’.

. Masto ma by¢ miekkie, ale nie lejace, ptynne. Do kremu nie nadaja

sie wszelakie mas$lane miksy i margaryny.

. Grubos$¢ warstwy tynku powinna wynosi¢ ok 3-4 mm. Cienka warstwa

kremu tatwo ulega peknieciom.

. Przed ‘tynkowaniem’ kremem maslanym polecam schtodzi¢ ztozony tort

w lodéwce, aby naturalnie ‘osiadt’ (min. 6 godz., najlepiej cata
noc). Gdy natozymy krem tuz po ztozeniu tortu, moze on péZniej
popekac.

Torty zdobione kremem maslanym najlepiej umieszczac¢ na grubszym
podktadzie. Zapobiegnie to peknieciom podczas przenoszenia tortu.
Gdy robimy tort bezposrednio na paterze, to gruby podktad nie jest
konieczny.

Krem maslany z mascarpone w lodéwce twardnieje, dlatego wypieki z
tym kremem warto wystawié¢ z lodowki kilka minut wczes$niej przed
podaniem. Torty otynkowane i udekorowane kremem maslanym polecam
kroi¢ gorgcym nozem, aby dekoracje nie pekaty podczas krojenia.
Krem maslany z mascarpone mozna zamrozic.

Na krem maslany mozna potozy¢ 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 cukrowa). Taki optatek
ma tadniejsze, zywsze kolory. Kolory na optatku waflowym na kremie
maslanym beda bledsze, mniej nasycone. Wydruku na masie cukrowej
nie ktadziemy na kremy $mietankowe ($mietanka w kremie rozpusci
optatek).


https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://slodkipomysl.pl/krem-3m/

Smacznego []

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

Kopiowanie tekstu i zdje¢ zabronione.



