KREM Z KINDER BUENO

Krem z Kinder Bueno do tortu i ciasta to pyszny krem Smietankowy potaczony z
batonikami Kinder Bueno. Do tego kremu mozna uzy¢ zaréwno biate i jak ciemne
batoniki. Krem idealny do tortéw dla dzieci.

Warto stodycz kremu przetamac¢ kwaskowatymi owocami, np. fruzeling malinowg.

Polecam drugi sposéb przygotowania kremu z batonikami Kinder Bueno.

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

Sktadniki na krem z Kinder Bueno:

¢ 210 ml/g $mietanki kreméwki 36%, schtodzonej

e 110 g serka mascarpone, schtodzonego

e 30-35 g cukru pudru (2 tyzki) lub wiecej, do smaku

e 6 batonikéw Kinder Bueno biatych/ciemnych (pojedynczych)

e troche biatej/mlecznej rozpuszczonej czekolady (wiecej w 6 punkcie
opisu)

1. Batoniki Kinder Bueno kroimy na mate kawatki.

2. W misce umieszczamy Smietanke, mascarpone i cukier puder. Miksujemy
catos$¢ mikserem, az otrzymamy gesty i sztywny krem $mietankowy.
Odktadamy mikser.

3. Dodajemy do kremu pokrojone batoniki Kinder Bueno i za pomoca %topatki
delikatnie taczymy z kremem $mietankowym.

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. Batoniki w kremie po kilku godzinach niestety miekng. Ale czué, ze tam
sg :).

6. Do wersji z ciemnymi batonikami, pod koniec ubijania kremu
$mietankowego, mozna doda¢ troche kremu Nutella lub rozpuszczona i
ostudzong czekolade mleczna. Wzmocni to smak czekoladowy kremu. Do
wersji z biatymi batonikami zamiast cukru pudru mozna dodac¢ troche
biatej czekolady. Ale trzeba uwazac¢, aby dtugo nie miksowa¢ kremu i aby
czekolada byta ostudzona (ciepta rozpusci krem).

7. Stabilnos¢ i dtugos$¢ ubijania kremu zalezy od Smietanki. Krem z rzadsza
$mietanka (30%) ubija sie dtuzej. Wtedy tez dajemy wiecej mascarpone lub
zmniejszamy ilos$¢ Smietanki 30%, aby krem byt stabilniejszy.

Uwagi:

1. Smietanka i serek mascarpone muszg by¢ schtodzone przed ubiciem.

2. Ilo$¢ kremu z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu o
Srednicy 18 cm — skorzystaj z przelicznika foremek.

3. Sprawdz jakie kremy pasuja do kremu z batonikami Kinder Bueno:
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https://slodkipomysl.pl/fruzelina-malinowa/
https://slodkipomysl.pl/krem-z-batonikami-kinder-bueno/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

potaczenia smakowe.
4. Krem ze wzgledu na zawartos¢ batonikéw nie nadaje sie do tynkowania
tortu. Mozna nim obtozy¢ tort, ale powierzchnia kremu nie bedzie gtadka.

5. Przy $mietance 30% warto zwiekszy¢ ilos¢ mascarpone (do ok 180 g).
Zrobitam krem na $mietance 36%.

Smacznego []

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

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


https://slodkipomysl.pl/smaki-kremow-do-tortu/

