KREM 0 SMAKU RAFFAELLO z bia%a
czekoladag 1 Sniezka

Krem o smaku raffaello z biata czekolada i Sniezkga do dzis przypomina
mi moje 18 urodziny, poniewaz to wtasnie wtedy podatam moim gosSciom
tort z tym kremem. Dlatego dzis, w moje 35 urodziny, podaje Wam
przepis na ten pyszny krem :). Polecam tort Serce Raffaello, gdzie
znajdziecie krem raffaello na Sniezce. Krem jest stodki ze wzgledu na
zawartos¢ biatej czekolady i Sniezki, dlatego polecam do niego
fruzeliny z kwasnych owocéw, np. fruzeline malinowa.

Polecam réwniez kokosowy krem do tortéw i ciast.

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

Sktadniki:

e 160 ml $mietanki kremdéwki 36%, schtodzonej*
e 1 opakowanie 'Sniezki’ (60 g)

e 60 g biatej czekolady

e 65 g widorkéw kokosowych

e 15 g migdatéw w ptatkach, pokruszonych

1. Miseczke z potamang czekolada ktadziemy na matym, wysokim rondelku z
wrzacg woda (mata ilos$¢). Mieszamy czekolade, az sie rozpusSci. Biata
czekolada nie potrzebuje wysokiej temperatury, dlatego uwazajmy, aby jej
nie przegrzac.

Roztopiona czekolade studzimy, nie moze by¢ ciepta — krem sie wtedy
zwarzy.

2. W misce umieszczamy schtodzong $mietanke i dodajemy $niezke w proszku.
Wszystko razem miksujemy, az otrzymamy gesty krem (szybsze obroty, ok 2
min). Dodajemy roztopiong i ostudzong biata czekolade i krétko
miksujemy, tylko do potaczenia sie sktadnikow.

3. Na koncu dodajemy widérki kokosowe i pokruszone migdaty. Krétko
miksujemy.

4. Krem o smaku raffaello z biatg czekoladg i $niezka od razu naktadamy na
biszkopt/ciasto. Nie przygotowujemy kremu wczesniej i nie przechowujemy
go do momentu przetozenia w loddéwce. Krem w tym czasie odpowietrzy sie i
zwarzy, gdy bedziemy naktada¢ go na biszkopt.

Uwagi:

1. Kremu z podanych proporcji wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu o
sr 18 cm. Skorzystaj z przelicznika foremek.

2. Sprawdz jakie kremy pasuja do kremu raffaello: potaczenia smakowe.

3. Do kremu raffaello nie polecam Smietanki 36% z Pigtnicy. Krem na tej
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Smietance wyjdzie za gesty. Mozna uzy¢ $mietanki 30%, jednak tylko do

lekkich tortoéw.
4. Do krojenia tortu polecam goracy néz. Krem o smaku raffaello jest gesty

i tort ciezko sie kroi.

Smacznego []

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

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



