KREM 0 SMAKU CHAWY z palona czekolada

Krem o smaku chatwy z palona biata czekolada do tortu to krem dla
wielbicieli stodkiej chatwy i pysznej palonej czekolady! Pyszny i
prosty krem w wykonaniu. Jednak zanim go zrobicie przeczytajcie moje
uwagi na temat kremu z chatwa ponizej, aby nie byto pdzniej
niespodzianek :).

Wg mnie krem z chatwa z dodatkiem palonej czekolady jest lepszy w
smaku od kremu chatwowego z biata czekolada. Trudno mi opisac ten
wyjatkowy smak, wiec musicie sami go zrobic¢ i poczu¢ rdéznice :). Nie
tylko smakiem te kremy sie réznie, ale i stabilnoscig. Krem z palona
biata czekolada wg mnie jest stabilniejszy.

Chatwa jest ttusta, tak samo jak marcepan i rdézne pasty orzechowe, np.
pistacjowa. Ttusta masa zwieksza niestabilnos¢ kremu do tortu, dlatego
potrzebny jest tutaj stabilizator. Biata czekolada i mascarpone w
takich kremach to konieczno$¢, chyba ze wolicie kremy z Zelatyna.

Polecam do kremu konfiture z porzeczki lub owocowa fruzeline
Krem o smaku chatwy z palona czekolada:

90 g smietanki kremdéwki 30%

* 38 g palonej biatej czekolady (wedel)

e 110 g chatwy (uzytam z Wedla), mozna dac¢ 100 g

e 1/2 tyzeczki ekstraktu waniliowego (opcjonalnie)
e 250 g serka mascarpone, schtodzonego

1. Zamiast batonika chatowego mozna uzy¢ pasty chatwowej.

2. Biatg czekolade kroimy na mniejsze, réwnej wielkosSci
kawatki. Uktadamy pokrojong czekolade na blaszce wylozonej
papierem do pieczenia. Blaszke wstawiamy do rozgrzanego piekarnika
— 150°C (bez termoobiegu). Pieczemy czekolade ok 10-13 minut lub
dtuzej. Gotowa palona czekolada bedzie miata ztocisty, karmelowy
kolor lub troche ciemniejszy. Musimy uwazac, aby nie przypalic
czekolady, poniewaz wtedy bedzie miata gorzki smak. Warto po 8
minutach obserwowa¢ czekolade. Jes$li zauwazymy, ze potowa
czekolady jest juz gotowa, a reszta jeszcze nie, to otwieramy
piekarnik i wyciggamy czekolade, a reszte pieczemy dalej.
Czekolada szybciej przypala sie od spodu, dlatego warto zwrécié¢ na
to uwage i w razie czego odwrécic¢ kawatki czekolady w trakcie
pieczenia. Wyciggamy blaszke z piekarnika i studzimy palona
czekolade.

3. W rondelku podgrzewamy kreméwke do momentu wrzenia. Wytaczamy
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palnik i dodajemy pokruszong palong biata czekolade. Doktadnie
mieszamy, az czekolada sie rozpusci i uzyskamy jednolitag mase.
Palona czekolada jest twarda, dlatego moze byc¢ problem z
rozpuszczeniem. Mozemy chwile podgrzaé¢ mase i podczas mieszania
rozgnies¢ tyzka kawatki czekolady o scianke rondelka. Mozna tez
zmiksowa¢ mase blenderem, dzieki temu zabiegowi krem bedzie
bardziej kremowy i stabilniejszy po ubiciu. Innym sposobem jest
rozdrobnienie palonej czekolady blenderem 'na proszek’ przed
dodaniem jej do $mietanki.

4. Dodajemy drobno pokruszong chatwe i doktadnie mieszamy. Chatwa
ciezko sie rozpuszcza, dlatego mozna przez chwile podgrza¢ mase na
matym ogniu, aby szybciej sie rozpuscita.

Nastepnie jeszcze goracg mase przecedzamy mase przez sitko, aby
pozby¢ sie grudek.

5. Odstawiamy mase do wystudzenia. Przykrywamy folig spozywczg i
wktadamy na noc do lodéwki (min. 8 godz.). Masa po schtodzeniu
wyjdzie bardzo gesta, prawie twarda.

6. W misce umieszczamy schtodzone mascarpone i mase z chatwa.
Miksujemy catos¢ krétko, az uzyskamy gesty krem. Nie ubijamy masy
na puszysty krem, dlatego uwazajcie, aby nie przebid¢ kremu.
Miksowatam krem nieca*g minute, az uzyskatam jednolity krem.

7. Gotowy krem o smaku chatwy od razu naktadamy na biszkopt lub
ciasto. Nie przygotowujemy kremu wczed$niej i nie przechowujemy go
do momentu przetozenia w loddéwce. Krem w tym czasie odpowietrzy
sie i zwarzy, gdy bedziemy naktadac¢ go na biszkopt.

Uwagi:

1. Kremu z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu o
$r 16 cm (grubos¢ ok 1,5 — 1,7 cm). Skorzystaj z Przelicznika
foremek

2. SprawdZ jakie kremy pasujg do kremu o smaku chatwy: potaczenia
smakowe

3. Pasty chatwowe w stoiczkach sg rézne. Ja trafitam na gesta. Moga
by¢ tez bardziej ptynne. Wtedy polecam zmniejszy¢ ilos¢ Smietanki
w przepisie lub doda¢ wiecej zelatyny. Jak na razie wole chatwe
dostepng w sklepach. Wiem ze te pasty w stoikach sg zdrowsze, ale
ich smak mi nie podszedt. Wyczuwam w nich kwasek/aromat cytrynowy
i sg dla mnie bardzo stodkie. Jesli trafie na pysznag paste
chatwowg dam Wam znad []

4. Do kremu uzytam smietanki kreméwki 30%. Mozna uzy¢ S$mietanki 36%.

5. Biszkopt kakaowy nasgczytam kawg z cukrem (bez mleka).

Smacznego []
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Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktdéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.



