KREM WANILIOWY

Krem waniliowy na $mietance to prosty i pyszny krem do tortu. Krem z
wanilig do tortu to idealna alternatywa dla kremu s$mietankowego.
Polecam urozmaicié¢ krem waniliowy zelka owocowg lub fruzeling

Jedynym problemem w tym kremie jest to, ze im dtuzej gotuje sie
Smietanke, tym masa po schtodzeniu wychodzi gestsza. Moze sie wiec
zdarzy¢, ze za kazdym razem konsystencja kremu bedzie sie troche
réoznic.

Dlatego wazny jest czas gotowania Smietanki. Za pierwszym razem,
trzymajac sie przepisu, gotowatam Smietanke ok 15 minut! Masa
waniliowa po schtodzeniu wyszta bardzo gesta. A po dodaniu mascarpone
ledwo rozsmarowatam krem na biszkopcie. Konsystencja krem przypominat
schtodzone masto. Do tego warstwa kremu miata ok 1 cm grubosci i ledwo
wcisnetam do niego zelke :).

Jak dla mnie najlepszy czas gotowania Smietanki (ok 300 g) to ok 5
minut. Gdy gotowatam jg 7 minut masa po schtodzeniu wyszta juz gesta i
otrzymatam bardzo gesty krem. Taki krem nie jest zty, do przetozenia
tortu jest dobry. Ale troche ciezko go wycisng¢ np. przez tylke, wiec
trzeba troche sie napracowac przy dekorowaniu babeczek. Krem w
miseczce na zdjeciu wyszed® mi wtasnie tak gesty.

Krem w torcie byt luZniejszy (Smietanka gotowana ok 5 minut). Datam go
na dolng warstwe. Dodatam zelke i bez problemu utrzymat ciezar gdrnego
kremu.

Oprécz czasu gotowania znaczenie ma réwniez moc waszego palnika. Im
wiekszy ogien, tym Smietanka mocniej sie gotuje. Dlatego zwrddécie
uwage réwniez na to, aby zawsze gotowac $mietanke na takiej samej mocy
palnika.

Wazne!

1. Im wiecej Smietanki, tym czas gotowania troche trzeba wydtuzyc.
Warto sobie zapisywa¢ czas gotowania réznej ilos$ci smietanki.

2. Smietanki nie trzeba gotowaé, mozna doprowadzi¢ do wrzenia i odstawié
razem z wanilig do ostudzenia. Jednak wg mnie gotowanie smietanki
zageszcza jg, przez co krem po ubiciu z mascarpone jest stabilniejszy.

Sktadniki na krem waniliowy:

e 280 g Smietanki kreméwki 30%

e 1 laska wanilii (min. 10 cm)

e 150 g serka mascarpone, schtodzonego
e 30-35 g cukru pudru, do smaku


https://slodkipomysl.pl/krem-waniliowy/
https://slodkipomysl.pl/category/zelka/
https://slodkipomysl.pl/category/fruzelina/

. Smietanke umieszczamy w rondelku.
. Laske wanilii przecinamy wzd*uz i za pomocg noza wyskrobujemy

ziarenka do smietanki. Na koncu wrzucamy przekrojong laske
wanilii.

. Podgrzewamy smietanke na matym ogniu do momentu wrzenia. Nastepnie

gotujemy $mietanke na matym ogniu, przez ok 5 minut, caty czas
mieszajac $mietanke.

. Im dtuzej bedziemy gotowal smietanke, tym gestsza wyjdzie po

schtodzeniu.

. Wytaczamy palnik i wyciggamy ze $mietanki laske wanilii. Nie

polecam przecedza¢ smietanki przez sitko, poniewaz wtedy czesd
ziarenek wanilii zostaje na sitku.

. Na goracej sSmietance tworzy sie kozuch. Aby tego unikng¢ polecam

miesza¢ S$mietanke przed ok 1-2 minut, aby w ten sposéb ja
przestudzic.

. Studzimy Smietanke z waniliag, a nastepnie schtadzamy ja w loddéwce

min. 6 godzin (najlepiej cata noc).

. Schtodzong mase waniliowa umieszczamy w misce. Dodajemy schtodzony

serek mascarpone i cukier puder. Miksujemy catos$¢ (szybsze
obroty), az otrzymamy gesty krem waniliowy.

. Gotowy krem waniliowy od razu przektadamy na biszkopt lub ciasto.

Nie przygotowujemy kremu wczesniej 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.

Ilo$¢ kremu waniliowego z przepisu wystarczy na przetozenie 1
blatu biszkoptu o Srednicy 18 cm (warstwa kremu ma ok 1,5 cm).
Skorzystaj z przelicznika foremek

. SprawdZ jakie kremy pasujag do kremu z wanilia: potaczenia smakowe
. Do kremu uzytam $mietanki 30%. Bede robic¢ krem $mietankowy na

gotowanej $mietance i wtedy przetestuje krem na sSmietance 36%.

. Jesli masa waniliowa wyjdzie Wam bardzo gesta polecam zmniejszy¢

ilos$¢ mascarpone, aby krem nie wyszedt za gesty.

. Gdy masa waniliowa po schtodzeniu wyjdzie rzadka zwiekszcie ilos¢

mascarpone, aby krem wyszedt stabilniejszy.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

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



