KREM Z CZARNEJ PORZECZKI

Krem z czarnej porzeczki do tortu to potaczenie puree z porzeczki z serkiem
mascarpone. W smaku krem jest bardzo pyszny i polubia go ci, ktdorzy preferuja
lekko kwasne kremy w torcie. Krem porzeczkowy robitam z dodatkiem Zzelatyny i
maki ziemniaczanej. Wg mnie lepszy jest ten na mace ziemniaczanej, ale ma on
tez swoje wady. Do tortu polecam zrobi¢ go z magka, a do dekoracji babeczek z
zelatyna.

Uwaga'!

Krem z porzeczki mozna zrobic¢ roéwniez z zelatyna. Jesli zdecydujecie
sie na make ziemniaczang, to pilnujcie gramatury sktadnikéw! Jesli
dacie wiecej mgki ziemniaczanej do 140 ml soku, to ciezko bedzie wam
natozy¢ krem na biszkopt. Krem z maka ziemniaczang ma taka 'gumowata’
konsystencje, jak kisiel. Dlatego nie polecam dawa¢ maki 'na oko’, bo
tatwo wtedy zepsué krem. Jesli dacie jej za mato krem nie bedzie
stabilny.

Sktadniki:

e 280 g serka mascarpone, schtodzonego
e 140 ml puree z czarnej porzeczki

1. W misce umieszczamy mascarpone. Krdétko miksujemy za pomocg miksera
(dostownie 5 sekund).

2. Dodajemy ostudzone puree porzeczkowe i mieszamy do potaczenia sie
sktadnikdéw, az otrzymamy jednolity, gesty krem.

3. Gotowy krem z czarnej porzeczki od razu naktadamy na biszkopt/ciasto.
Nie przygotowujemy kremu wczesniej i nie przechowujemy go do momentu
przetozenia w lodéwce. Krem w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy
bedziemy naktada¢ go na biszkopt.

Puree z czarnej porzeczki:

e 250 g Swiezej/mrozonej czarnej porzeczki

e 65 g cukru lub wiecej, do smaku

e 8 g magki ziemniaczanej (max 9 g) + 1 tyzka zimnej wody lub 6 g zelatyny
(Dr. Oetker) + 2 *yzki zimnej wody (do wazenia zelatyny uzywam wagi jubilerskiej)

1. Porzeczki umieszczamy w rondelku i zasypujemy cukrem. Podgrzewamy
na matym ogniu do momentu, gdy porzeczki zmiekng i puszczg sok.
Wytgczamy palnik.

2. Zelatyne zalewamy wodg, mieszamy i odstawiamy na ok 10 minut, do
napecznienia (jesli zamiast mgki damy zelatyne).

3. Przecedzamy porzeczki przez sitko, aby pozby¢ sie skorek i pestek.
Otrzymamy ok 140 ml soku porzeczkowego.

4. Otrzymany sok przelewamy do rondelka i ponownie podgrzewamy. Po chwili,
gdy sok bedzie goracy, dodajemy rozpuszczong w wodzie magke ziemniaczanag
i doktadnie mieszamy catos¢. Podgrzewamy puree na bardzo matym ogniu, do
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momentu gdy otrzymamy gesty kisiel porzeczkowy. Gdyby puree wyszto
bardzo rzadkie mozemy doda¢ troche wiecej magki ziemniaczanej. Ale nie
mozna przesadzi¢ z iloS$cig maki!

5. Jesli robicie krem z zelatyna, to doprowadZzcie sok do wrzenia, Wytaczcie
palnik i dodajcie napeczniatg zelatyne. Miesza¢ az catkowicie sie
rozpusci.

6. Zdejmujemy rondelek z palnika i studzimy puree.

Uwagi:

1. Krem z czarnej porzeczki wystarczy na przetozenie 1 blatu
biszkoptu/ciasta o $r 16 cm (warstwa ma ok 2 cm grubosci).
Skorzystaj z Przelicznika foremek

2. Sprawdz jakie kremy pasuja do kremu porzeczkowego: potaczenia smakowe

3. Porzeczki sg rézne. Jedne majg wiecej soku, drugie mniej. Jes$li wyjdzie
Wam za duzo soku odlejcie nadmiar. Jes$li za mato, to musicie go
dorobic.

4. Krem porzeczkowy z zelatyng to taki gesty mus porzeczkowy. Dlatego
osobiscie wole mus na $mietance, jesli mam go robi¢ z zelatyna.

Smacznego!

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktdéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.
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