KREM SPECULOOS z mascarpone

Krem Speculoos z mascarpone to idealny pomyst na stodki dodatek do
Swigtecznych tortéw i ciast. Krem jest przepyszny! Dlatego radze
uwazac¢, bo moze nie starczy¢ do tortu! Zrobitam go z gotowym kremem ze
stoika, poniewaz kupitam go na sprébowanie i nie bytam w stanie zjes¢
bez niczego, taki jest stodki. Kupitam tez ciasteczka Speculoos i bede
robié¢ domowy krem Speculoos, ale nie wiem czy do $Swiat zdaze go
zrobi¢!

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

Sktadniki:

e 250 g serka mascarpone, schtodzonego
e 125 g kremu Speculoos, schtodzonego*

1. W misce umieszczamy mascarpone i krem ciasteczkowy. Za pomocg miksera
mieszamy krdétko, do momentu potgczenia sie sktadnikow.

2. 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 naktada¢ go na
biszkopt.

Uwagi:

1. Kremu wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu/ciasta o $r 18 cm
(grubos¢ kremu — 1 cm).
Skorzystaj z przelicznika foremek.
2. Uzytam gotowego kremu Speculoos z kawatkami ciastek, ktéry kupitam w
Lidlu.
. Sprawdz jakie kremy pasuja do kremu Speculoos: potaczenia smakowe.
. Krem Speculoos schtadzatam ok 3 godziny.
. Nie polecam dodawa¢ wiekszej ilosci kremu Speculoos do mascarpone,
poniewaz krem wyjdzie mato stabilny.
6. Krem jest stodki, dlatego polecam da¢ pod krem konfiture lub fruzeline z
kwasnych owocéw, np. pomaranczowa (z dodatkiem soku z cytryny).
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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!


https://slodkipomysl.pl/krem-speculoos/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://slodkipomysl.pl/smaki-kremow-do-tortu/




