KREM Z BOUNTY

Krem z Bounty to delikatny krem o konsystencji musu, ktéry zachwyci
kazdego fana kokosowo-czekoladowych batonikodw.

Krem z batonikami Bounty robitam kilkakrotnie i niestety nie udato mi
sie uzyskac¢ stabilnego kremu bez dodatku zelatyny. Raz bytam bliska
sukcesu. Niestety nie miatam jeszcze okazji, aby ponownie przetestowacd
krem w torcie. Dlatego na przepis bez zelatyny trzeba bedzie troche
poczekac :).

Jesli potrzebujecie lekkiego kremu, to polecam ten na samej Smietance.
Krem z dodatkiem mascarpone, ktoéry jest bardziej kremowy, polecam do
ciezszych ciast i kreméw, ktdére uzyjecie w torcie.

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

Przepis I — sktadniki:

e 160 g batonikdéw Bounty, pokrojonych

e 80 ml $mietanki kreméwki 36%

e 5 g zelatyny (Dr. Oetker) + 2 tyzki zimnej wody (do wazenia zelatyny uzywam wagi
jubilerskiej)

e 150 ml $mietanki kreméwki 36%, schtodzonej

1. Zelatyne zalewamy wodg, mieszamy i odstawiamy na ok 10 min, do
napecznienia.

2. W rondelku, na matym ogniu podgrzewamy kreméwke, do momentu wrzenia.
Wytaczamy palnik i dodajemy pokrojone batoniki. Doktadnie mieszamy, az
sie rozpuszczag i uzyskamy jednolitg mase. Odstawiamy rondelek na bok.

3. Kubeczek/szklanke z napeczniatg zelatyng wktadamy do gorgcej wody i
mieszamy, az uzyskamy pitynng zelatyne.

4. Ciepta zelatyne dodajemy do cieptej masy z batonikami i energicznie
mieszamy catosc¢.

Mase z batonikami studzimy (nie moze by¢ ciepta). Gdy dodamy do
Smietanki ciepta mase krem sie zwarzy.

5. W misce, za pomocg miksera (Srednie obroty) ubijamy $mietanke, az
otrzymamy krem smietankowy. Ale nie ubijamy kremu do konca. Ma by¢
prawie sztywny. Gdy dodamy mase z bounty musimy jeszcze kilka razy
zamiesza¢ krem, a dodatkowe ruchy mogg spowodowal zwarzenie sie kremu
smietankowego.

Odktadamy mikser.

6. Nastepnie stopniowo dodajemy ostudzong mase z bounty (w 2 turach).
Mieszamy delikatnie cato$¢ za pomoca rézgi kuchennej, az otrzymamy
jednolity mus.

7. Po doktadnym wymieszaniu wktadamy krem z Bounty na chwile do loddéwki.
Sprawdzamy co jaki$ czas konsystencje. Krem musi zgestnie¢ na tyle, aby
po wytozeniu na blat biszkoptowy nie sptynat z niego. Ale uwazajmy, aby
nie zgestniat za bardzo!


https://slodkipomysl.pl/krem-z-bounty/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

8. Przed wytozeniem kremu na blat polecam zrobi¢ wysoki rant wokét tortu

(takie zabezpieczenie zrobitam przy torcie Ptatek Sniequ).

9. Wypieki z zelatyng schtadzamy w lodéwce kilka godzin (min. 6 godz.).

Uwagi:

1.

Kremu z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu o $r 18
cm. Skorzystaj z przelicznika foremek.

. Do kremu uzytam smietanki kremdéwki 36%. Przy S$mietance 30% radze

zwiekszy¢ ilos¢ zelatyny, aby krem wyszedt stabilniejszy.

. Do kremu z Bounty polecam fruzeliny lub konfitury z kwas$nych owocéw, np.
fruzelina malinowa.

Przepis II — Krem z Bounty i mascarpone

Sktadniki:

160 g batonikéw Bounty, pokrojonych

110 ml $mietanki kreméwki 36%

4 g zelatyny (Dr. Oetker) + 1,5 tyzki wody (do wazenia zelatyny uzywam wagi
jubilerskiej)

110 g serka mascarpone, schtodzonego

. W rondelku, na matym ogniu podgrzewamy kremdéwke. Gdy bedzie goraca

zdejmujemy rondelek z palnika. Dodajemy pokrojone batoniki i doktadnie
mieszamy, az sie rozpuszczg i uzyskamy jednolita mase. Odstawiamy
rondelek na bok i studzimy mase bounty (nie moze by¢ ciepta). Gdy dodamy
do mascarpone ciepta mase krem sie zwarzy.

. Zelatyne zalewamy wodg, mieszamy i odstawiamy na ok 10 min, do

napecznienia. Nastepnie kubeczek/szklanke z napeczniata zelatyna
wktadamy do goracej wody i mieszamy, az uzyskamy ptynna zelatyne.

. W misce umieszczamy schtodzony serek mascarpone i ostudzong mase z

batonikami. Przy pomocy miksera miksujemy catos¢, az uzyskamy jednolity
krem, ale nie ubijamy do konca. Krem ma by¢ prawie sztywny. Po dodaniu
zelatyny musimy go jeszcze chwile miksowac¢. Odktadamy mikser.

. Do cieptej i ptynnej zelatyny dodajemy 1-2 tyzeczki kremu i energicznie

mieszamy, az uzyskamy jednolitg mase (nie moga powstad¢ grudki).

. Ponownie miksujemy krem z Bounty i dodajemy do niego ptynna zelatyne.

Chwile cato$¢ miksujemy.

. Jezeli krem z batonikami Bounty wyjdzie rzadki (nie zwarzony) wktadamy

go do lodéwki. Sprawdzamy co jakis$ czas konsystencje. Krem musi
zgestnie¢ na tyle, aby po wytozeniu na blat biszkoptowy nie sptynat z
niego. Ale uwazajmy, aby nie zgestniat za bardzo!

. Przed wytozeniem kremu na blat polecam zrobi¢ wysoki rant wokét tortu

8.

(takie zabezpieczenie zrobitam przy torcie Ptatek Sniequ).
Wypieki z zelatyng schtadzamy w loddéwce kilka godzin (min. 6 godz.).

Uwagi:

1. Kremu z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu o $r 18


http://slodkipomysl.pl/tort-platek-sniegu/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
http://slodkipomysl.pl/fruzelina-malinowa/

cm. Skorzystaj z przelicznika foremek.

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 wydrukowa¢ sam tekst!


https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

