KREM ROCHER

Krem Rocher zna chyba kazdy :). To idealne potaczenie serka mascarpone
Z Nutella, czekolada i orzechami laskowymi! JesSli jednak nie mieliscie
okazji na degustacje tego kremu, to koniecznie sami zrébcie i
przekonajcie sie jak uzalezniajacy jest ten smak :). Krem Ferrero
Rocher polecam do ciast, deserdéw z owocami i tortdéw, np. Tort Rocher.
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Sktadniki:

e 245 g serka mascarpone, schtodzonego

e 120 g kremu czekoladowego ‘Nutella’

« 60 g mlecznej czekolady

e 12 g gorzkiej czekolady lub mlecznej*

« 36 g prazonych, zmielonych orzechdow laskowych

1. Czekolady topimy w kapieli wodnej. Odstawiamy do wystudzenia,
uwazajgc przy tym, aby masa czekoladowa nie zgestniata za bardzo.
Czekolada nie moze by¢ ciepta, poniewaz krem sie zwarzy.

2. W misce umieszczamy schtodzony serek mascarpone i Nutelle.
Miksujemy catos$¢ dostownie chwile, aby sktadniki troche sie
wymieszaty. Dodajemy ostudzong czekolade i krotko miksujemy, tylko
do potagczenia sie sktadnikéw. Nastepnie wsypujemy orzechy i krétko
mieszamy (mikserem).

3. Gotowy krem od razu naktadamy na biszkopt/ciasto. Nie przygotowujemy
kremu wczesniej i nie przechowujemy go do momentu przetozenia w loddwce.
Krem w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy bedziemy naktadac¢ go na
biszkopt.

4. Krem Rocher nie nadaje sie jako tynk pod mase cukrowg/plastyczng i
dekoracje wykonane z tej masy.

Uwagi:

1. Serek mascarpone musi by¢ schtodzony min. 6 godzin.

2. Krem Rocher z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu
biszkoptu/ciasta o Srednicy 16 cm (warstwa kremu ma ok 1,5 cm).
Skorzystaj z przelicznika foremek.

3. Sprawdz jakie kremy pasuja do kremu ferrero rocher: potaczenia smakowe.

4. Czekolade gorzka w przepisie mozna zastgpic¢ mleczna. Krem bedzie
wtedy troche stodszy.

5. Stodki smak kremu najlepiej przetamac¢ kwaskowg konfiturg lub
owocami, np. maliny, porzeczki.

6. Kapiel wodna: ustawiamy miske z czekoladg na matym, wysokim rondelku z
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gotujaca sie woda (mata ilos$¢ wody). Mieszamy czekolade, az sie
rozpusci. Czekolada nie lubi wysokiej temperatury, zwtaszcza biata
czekolada, dlatego trzeba uwazac¢ i za ditugo jej nie podgrzewa¢ (tylko do
momentu rozpuszczenia sie czekolady).
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Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!



