KREM Z BATONIKAMI KINDER BUENO

Krem z batonikami Kinder Bueno to pyszny, czekoladowy krem o smaku
batonikéw Kinder Bueno. Ja mase z rozpuszczonymi batonikami przecedzam
przez sitko, aby pozby¢ sie rozmoktych wafelkéw. Wtedy krem nie jest
'ciggnacy’, tylko ma konsystencje lekka, kremowa. Ale mozecie wafelki
w kremie zostawié, jesli lubicie 'tresciwsze’ kremy :).

Krem Kinder Bueno jest stodki, dlatego warto go przetamac¢ konfitura,
fruzeling lub zelka owocowg. Polecam pysznag zelke malinowa, ktora
znajdziecie w zaktadce zelki do tortu.

Polecam tez drugi sposdéb wykonania kremu z Kinder Bueno.

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

Sktadniki na krem z ciemnymi batonikami Kinder Bueno:

* 230 ml/g $mietanki kremdéwki 36%*

* 6 batonikdéw Kinder Bueno ciemnych (3 opakowania)

e 2-3 batoniki Kinder lub 15 g mlecznej czekolady (opcjonalnie)
e 115 g serka mascarpone, schtodzonego

Sktadniki na krem z biatymi batonikami Kinder Bueno:

¢ 220 ml/g $mietanki kreméwki 36%*

6 biatych batonikéw Kinder Bueno (3 opakowania)
e 0k 20-25 g biatej czekolady

e 115 g serka mascarpone, schtodzonego

Wykonanie:

1. W rondelku, na matym ogniu podgrzewamy $mietanke. Gdy bedzie
bardzo gorgca (zacznie wrze¢) wytgczamy palnik i dodajemy
pokrojone batoniki Kinder Bueno i Kinder (przy biatych batonikach
dodajemy biata czekolade). Catos¢ doktadnie mieszamy, az batoniki
sie rozpuszcza i uzyskamy jednolita mase. Mozemy zmiksowac mase
blenderem, jes$li batoniki nie bedg sie chciaty *adnie rozpuscic
lub podgrzac¢ mase.

2. Przecedzamy jeszcze ciepta mase z batonikami przez sitko, aby
pozby¢ sie wafelkéw (nie trzeba tego robié, ale krem wtedy nie
jest 'ciaggnacy’' przez obecnos¢ rozmoktych wafelkdéw). Odstawiamy
mase do wystudzenia. Przykrywamy folig spozywczg i schtadzamy w
lodéwce kilka godzin, najlepiej cata noc.

3. Nastepnego dnia schtodzong mase z batonikami Kinder Bueno i serek
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mascarpone umieszczamy w misce. Za pomocg miksera mieszamy catos¢,
az otrzymamy gesty krem (szybsze obroty).

. 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.

. Stabilnos¢ i dtugos¢ ubijania kremu zalezy od $mietanki. Krem z rzadsza

Smietanka (30%) ubija sie dtuzej. Wtedy tez dajemy wiecej mascarpone lub
zmniejszamy ilos¢ S$mietanki 30%, aby krem byt stabilniejszy.

Uwagi:

1.

Krem z batonikami Kinder Bueno wystarczy na przetozenie 1 blatu
biszkoptu o Srednicy 18 cm (grubos¢ ok 1,5 cm). Skorzystaj z
przelicznika foremek.

. Sprawdz jakie kremy pasuja do kremu z batonikami Kinder Bueno:

potaczenia smakowe.

. Krem z batonikami Kinder Bueno nie nadaje sie pod mase cukrowa i

dekoracje z tej masy np. wydruk na masie cukrowej (rodzaj optatka
na tort). Krem ze Smietanka i mascarpone rozpuszcza mase cukrowa.
Pod mase cukrowa polecam kremy maslane do tynkowania tortoéw.

. Na krem mozna potozy¢ zwykty optatek waflowy.
. Serek mascarpone i masa z batonikami muszg by¢ schtodzone przed

ubiciem. Jesli nie masz czasu, aby chtodzié mase z batonikami
Kinder Bueno min. 6 godzin przed ubiciem, mozna go wtozy¢ do
zamrazalki. Ale co kilkanascie minut wyciggamy go i mieszamy, aby
nie zamarzt.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz

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