KREM Z BRZOSKWIN

Krem z brzoskwin do tortu to pyszny brzoskwiniowy krem z budyniem. Krem jest
delikatny w smaku, dlatego polecam dodaé¢ do kremu fruzeline brzoskwiniowg,
ktéra go wzmocni. Mase wykorzystatam do pysznego ciasta
Brzoskwiniowiec. Kremem mozna udekorowa¢ babeczki :). Polecam!

Sktadniki:

* 40 ml mleka

e 30 g cukru

e 160 ml syropu brzoskwiniowego (z puszki)

* 40 ml mleka

4 g magki pszennej — 1/3 tyzki

e 30 g budyniu $mietankowego bez cukru

2 z6ttka (ok 38 g)

* 80 g masta (min. 82% tiuszczu) w temp. pokojowej

. Do mleka (40 ml) dodajemy make, budyn i zéttka. Miksujemy

blenderem, az otrzymamy gtadka mase.

. Pozostate mleko (40 ml), cukier i syrop mieszamy w rondelku i

zagotowujemy na matym ogniu.

. Gdy mleko z syropem sie zagotuje wlewamy do niego mieszanke z magka

i mieszamy catos$¢ doktadnie. Mieszamy caty czas, gotujac budyn na
matym ogniu, az masa zgestnieje.

. Zdejmujemy rondelek z palnika i jeszcze goracy budyn przykrywamy

folig spozywczg tak, aby folia dotykata cata powierzchnie budyniu.
Odstawiamy do wystudzenia. Budyn nie moze by¢ ciepty!

. Masto ucieramy na puszystg mase (min. 10 min). Masto przed

utarciem ma by¢ miekkie, ale nie moze by¢ lejace, prawie ptynne.

. Caty czas miksujgc, powoli dodajemy do masta wystudzony budyn,

tyzka po tyzce. Nastepna tyzke dodawad po zmiksowaniu poprzedniej.
Miksujemy catos$¢ do potaczenia sie sktadnikow.

Uwagi:

1.

Wszystkie sktadniki na krem z brzoskwin muszg mied temperature
pokojowg.

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

srednicy 20 cm (grubos$¢ ok 1,5 cm). Skorzystaj z przelicznika
foremek

. Sprawdz jakie kremy pasuja do kremu z brzoskwin: potaczenia

smakowe

. Krem z brzoskwin z dodatkiem masta twardnieje w lodéwce. Wypieki z

takim kremem polecam wyciggna¢ min. 30 minut przed podaniem.
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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.



