KREM Z BIAtA CZEKOLADA

Krem z biata czekolada do tortu i ciasta. Prosty i pyszny krem z biatej
czekolady to idealny krem do owocéw np. malin, porzeczek lub jagéd. Krem z
biata czekolada i mascarpone zrobitam do tortu urodzinowego. Polecam réwniez
mus z biatej czekolady, klasyczny krem czekoladowy oraz krem z palona biata
czekolada.

Uwaga'!

Krem robitam na Smietance 30% UHT i 36% towicka (mozna tez uzyd
Mlekovita, taciata). Ta Smietanka jest rzadsza od $mietanki 36% z
Pigtnicy. Jes$li macie $mietanke z Pigtnicy, to polecam proporcje z
tego kremu: Krem do babeczek.

Sktadniki na 1 blat biszkoptu o sr 18 cm:

e 190 g/ml smietanki kremdéwki 30/36%
e 130 g biatej czekolady
e 180 g serka mascarpone, schtodzonego

1. W matym rondelku podgrzewamy kreméwke, az bedzie bardzo gorgca (do
momentu wrzenia). Wytgczamy palnik i dodajemy potamang czekolade. Powoli
mieszamy, az uzyskamy gtadka i jednolitg mase czekoladowg. Nastepnie
przez chwile miksujemy mase blenderem, dzieki temu zabiegowi krem
bedzie bardziej kremowy i stabilniejszy po ubiciu.

2. Odstawiamy do wystudzenia. Przykrywamy folig spozywcza i wktadamy na noc
do lodéwki (min. 6 godzin).

3. Nastepnie umieszczamy w misce schtXodzong mase czekoladowg i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera (szybsze obroty) mieszamy catos¢, az
uzyskamy gesty krem czekoladowy.

4. Gotowy krem z biata czekolada od razu naktadamy na biszkopt/ciasto. Nie
przygotowujemy kremu wczes$niej i nie przechowujemy go do momentu
przetozenia w lodéwce. Krem w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy
bedziemy naktada¢ go na biszkopt.

5. Krem z biatej czekolady robitam na $mietance 30% z kartonika
"UHT’. Uzywajac $mietanki 36% 'UHT’ lub z Piagtnicy 36% krem moze
wyjs¢ gesciejszy, stabilniejszy. Jesli wyjdzie za gesty, to
nastepnym razem mozna dac¢ troche wiecej S$mietanki lub zmniejszyc
ilos¢ mascarpone.

Uwagi:

1. I1os¢ kremu z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu
biszkoptu o Srednicy 18 cm (warstwa kremu ma ok 1,5 cm).
Skorzystaj z przelicznika foremek

2. Sprawdz jakie kremy pasuja do kremu z biata czekolada: potaczenia
smakowe
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3. Krem z biatej czekolady nie nadaje sie pod mase cukrowag i
dekoracje z tej masy np. wydruk na masie cukrowej (rodzaj optatka
na tort). Krem ze sSmietanka i mascarpone rozpuszcza mase cukrowa.
Pod mase cukrowa polecam kremy maslane do tynkowania tortow.

4. Na krem mozna potozy¢ zwykty optatek waflowy.

5. Serek mascarpone i masa czekoladowa muszg by¢ schtodzone przed
ubiciem. Jes$li nie masz czasu, aby chtodzié¢ krem z biata czekolada
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!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.
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