KREM Z CUKIERKAMI ADWOKAT

Krem z cukierkami adwokat do tortu i dekorowania babeczek. Do kremu
wykorzystatam nadzienie z cukierkéw adwokat, poniewaz zastanawiatam
sie jak taki krem moze smakowac. Nie zawiodtam sie! Krem wyszedt
delikatny w smaku.. dla mnie idealny.

W torcie Wielkanocnym przetamatam go konfitura z czarnej porzeczki.
Pycha! Co zrobitam z pozostata czekolada? Oczywiscie krem czekoladowy
). Polecam!

P.S. 0d momentu gdy zrobitam pierwszy raz krem z cukierkdéw adwokatowych
zmienita sie gramatura cukierkéw. Dlatego od$wiezytam przepis, dodajac do
kremu biatg czekolade, ktéra fajnie stabilizuje krem. Dla fandéw poprzedniego
przepisu zostawiam stare proporcje.
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Krem z nadzienia adwokatowego — 1 przetozenie o $r 16 cm:

» 100 g nadzienia adwokatowego z cukierkéw adwokatowych (ok 12
cukierkow)

e ok 25-30 g biatej czekolady

» 250 g serka mascarpone, schtodzonego

1. Za pomoca noza odcinamy spody cukierkéw i wyciggamy nadzienie
adwokatowe. Przektadamy je do osobnej miseczki.

2. Biatg czekolade topimy w kagpieli wodnej. Odstawiamy do wystudzenia,
uwazajgc przy tym, aby czekolada nie zgestniata za bardzo. Czekolada nie
moze by¢ ciepta (max. 30°C ), poniewaz krem sie zwarzy.

3. W misce, do schtodzonego serka mascarpone dodajemy nadzienie
adwokatowe i ostudzong biatg czekolade. Za pomocg miksera krétko
miksujemy, az otrzymamy gtadki i jednolity krem.

4. 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.

5. Z pozostatej czekolady mozemy zrobi¢ krem czekoladowy.
Krem z czekoladek — krem z czekolady:

» 180 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%*
» 130 g czekolady z cukierkow
e 0k 55-60 g serka mascarpone, schtodzonego*

1. W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy kreméwke do momentu
wrzenia. Wytgczamy palnik i dodajemy czekolade z cukierkdéw. Po ok
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2 minutach mieszamy ca*os$¢, az uzyskamy gtadka i jednolitg mase
czekoladowg. Nastepnie przez chwile miksujemy mase blenderenm,
dzieki temu zabiegowi krem bedzie bardziej kremowy i stabilniejszy
po ubiciu.

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

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

4. 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.

Poprzednia wersja kremu z cukierkéw adwokat:

»« 100 g nadzienia adwokatowego z cukierkéw adwokatowych (11-12
cukierkoéw)
» 250 g serka mascarpone, schtodzonego

1. Za pomocg noza odcinamy spody cukierkéw i wyciggamy nadzienie
adwokatowe.

Przektadamy je do osobnej miseczki.

2. Nadzienie adwokatowe dodajemy do schtodzonego serka mascarpone i
za pomocg miksera krotko miksujemy, az otrzymamy gtadki i
jednolity krem.

3. 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.

Uwagi:

1. Serek mascarpone musi by¢ schtodzony.

2. I1os¢ kremu wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu o sSrednicy
16 cm (warstwa ma ok 1,5 cm). Skorzystaj z przelicznika foremek.

3. Sprawdz jakie kremy pasuja do kremu z cukierkami adwokat: potaczenia
smakowe.

4. Krem z cukierkéw adwokat nie nadaje sie pod mase cukrowa i
dekoracje z tej masy np. wydruk na masie cukrowej (rodzaj optatka
na tort). Krem z mascarpone rozpuszcza mase cukrowa. Pod mase
cukrowa polecam kremy maslane do tynkowania tortow.

5. Na krem z cukierkami adwokat mozna potozy¢ zwykty optatek waflowy.

6. Uzytam cukierki z Wawel. Jesli inne cukierki maja rzadsze nadzienie, to
dodawajcie je stopniowo do mascarpone, aby nie rozrzedzito za bardzo
kremu adwokatowego. Krem w smaku jest delikatny. Jesli chcecie wzmocnic
smak i da¢ wiecej nadzienia dodajcie do kremu zelatyne, aby usztywnic
krem.
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Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz
go dalej!

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



