KREM Z BATONAMI MARCEPANOWYMI

Krem z batonami marcepanowymi to przepyszny i prosty krem do tortu.
Krem z batonikami marcepanowymi smakuje tak jak wspomniane batoniki.
Otrzymacie pyszny czekoladowy krem z posmakiem marcepanu. Do tego
kremu polecam owocowe kremy lub musy. Jak dla mnie wisSniowy mus bedzie
idealny :).

Polecam réwniez pyszny krem z marcepanem do tortu.

Sktadniki na krem z batonami marcepanowymi:

» 150-160 g batondw marcepanowych w czekoladzie, pokrojonych
* 80 g/ml $mietanki kremoéwki 30/36%
» 300 g serka mascarpone, schtodzonego

1. W rondelku, na mniejszym ogniu, podgrzewamy kreméwke do momentu
wrzenia. Wytgczamy palnik i dodajemy pokrojone batoniki
marcepanowe. Doktadnie mieszamy, az sie rozpuszcza i uzyskamy
jednolitg mase. Jesli batoniki nie beda chciaty szybko sie
rozpusci¢, mozna przez chwile podgrza¢ mase na bardzo matym ogniu.
Wytgczamy palnik i jeszcze gorgca mase przecedzamy mase przez
sitko, aby pozby¢ sie grudek.

2. Odstawiamy mase do wystudzenia. Przykrywamy folig spozywczag i
wktadamy na noc do lodéwki (min. 6 godz.).

3. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzong mase marcepanowg i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera (szybsze obroty) mieszamy catos¢,
az uzyskamy gesty krem. Nie miksujemy kremu dtugo, tylko do
potgczenia sie sktadnikodw.

4. Gotowy krem z batonikami marcepanowymi od razu naktadamy na
biszkopt/ciasto. Nie przygotowujemy kremu wczeé$niej i nie
przechowujemy go do momentu przetozenia w lodowce. Krem w tym
czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy bedziemy naktadac¢ go na
biszkopt.

Uwagi:

1. I1o$¢ kremu z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu
biszkoptu o Srednicy 16 cm (warstwa ma ok 2 cm grubosci).
Skorzystaj z przelicznika foremek

2. Sprawdz jakie kremy pasuja do kremu z batonikami marcepanowymi:
potaczenia smakowe

3. Serek mascarpone i masa marcepanowa muszg by¢ schtodzone przed
ubiciem. Jesli nie masz czasu, aby chtodzié¢ smietanke z batonikami
min. 6 godzin przed ubiciem, mozna go wtozy¢ do zamrazalki. Ale co
kilka minut wyciggamy go i mieszamy, aby nie zamarzt.
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4, Krem z batonami marcepanowymi robitam na $mietance 30 i 36% z
kartonika 'UHT'. Uzywajgc $mietanki z Pigtnicy zmniejszamy ilos$¢
mascarpone, aby krem nie wyszedt za gesty.

5. Kolor kremu zalezy od batonikdéw, ktdre uzyjemy. Kupitam w Lidlu
duze jajka marcepanowe w czekoladzie, ktdére miaty wiecej marcepanu
niz czekolady. Klasyczne batoniki marcepanowe majg wiecej
czekolady i mus wychodzi wtedy ciemniejszy. Mozna tez odkroid
troche czekolady z batonikéw przed dodaniem ich do $mietanki.

Smacznego []

Do kremu uzytam klasycznych batonéw marcepanowych oraz jajeczek marcepanowych
z Lidla.

Podoba Ci sie przepis na krem z batonikami
marcepanowymi?

Bedzie mi mito jesli udostepnisz go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.



