KREM OREO

Krem oreo to potaczenie kremu s$mietankowego z pysznymi ciasteczkami
oreo. Krem w smaku jest delikatny, dlatego mozna go taczy¢ z wieloma
innymi kremami. Idealnie pasuja do niego musy owocowe, np. mus
malinowy lub wisniowy. Krem oreo potaczytam z fruzeling truskawkowa w
torcie pitka nozna, ktéry bardzo polecam :).

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

Wazne! Stabilnos¢ i dtugos$¢ ubijania kremu zalezy od sSmietanki. Przy
smietance 30% dajemy wiecej mascarpone — 150 g i zmniejszamy ilo$¢ S$mietanki
do 175 g, aby krem byt stabilniejszy.

Sktadniki na krem oreo:

e 190 g/ml S$mietanki kreméwki 36%, schtodzonej
e 140 g serka mascarpone, schtodzonego

e ok 17-20 g cukru pudru lub wiecej, do smaku
e 10 ciastek ‘Oreo’

1. Kilka ciastek — 5 szt (cate, razem z kremem) rozdrabniamy w malakserze
na drobny mak. Pozostate ciastka kroimy nozem na wieksze kawatki, tak
aby bytly wyczuwalne w kremie.

2. W misce umieszczamy Smietanke, mascarpone i cukier puder. Miksujemy
catos$¢ mikserem, az otrzymamy gesty i sztywny krem $mietankowy.
Odktadamy mikser.

3. Dodajemy do kremu pokruszone ciastka (wszystkie) i za pomoca %topatki
delikatnie *aczymy z kremem S$mietankowym (nie mieszamy dtugo, bo krem
moze sie zwarzyc¢).

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

Uwagi:

1. Smietanka i serek mascarpone musza by¢ schtodzone przed ubiciem.

2. Ilo$¢ kremu z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu o
Srednicy 18 cm (warstwa kremu ma ok 2 cm) — skorzystaj z przelicznika
foremek.

3. Sprawdz jakie kremy pasuja do kremu oreo: potaczenia smakowe.

Smacznego []


https://slodkipomysl.pl/krem-oreo/
http://slodkipomysl.pl/mus-malinowy/
http://slodkipomysl.pl/mus-malinowy/
https://slodkipomysl.pl/tort-oreo/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://slodkipomysl.pl/smaki-kremow-do-tortu/

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

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



