KREM Z MICHAt+KAMI

Krem z michatkami klasycznymi to bardzo popularny krem do tortow,
ciast i deserdw. Pierwszy raz zrobitam go z okazji imienin meza
Michata :). Styszac opinie, ze krem jest bardzo stodki dodatam
czekolade gorzka. Jednak troche przesadzitam, dlatego za drugim razem
zdecydowanie zmniejszytam jej iloS¢. Krem jest bardzo pyszny. Tworzy
idealny duet z_kremem z biatymi michatkami oraz z kremem cytrynowym.
Polecam []

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

Sktadniki na 1 blat o $r 16 cm:

« 180 g Smietanki kremdéwki 36%*

e 125 g mlecznej czekolady, potamanej

20 g gorzkiej/mlecznej czekolady, potamanej

* 90 g serka mascarpone, schtodzonego*

» 37 g drobno posiekanych, prazonych orzeszkéw ziemnych (nie
solonych)

* 4 klasyczne 'Michatki’, drobno posiekane

Wykonanie:

1. W matym rondelku podgrzewamy kremdéwke do momentu wrzenia.
Wytaczamy palnik i dodajemy potamane czekolady. Powoli mieszamy,
az uzyskamy gtadka i jednolitg mase czekoladowag. Nastepnie przez
chwile miksujemy mase blenderem, dzieki temu zabiegowi krem bedzie
bardziej kremowy i stabilniejszy po ubiciu.

2. Odstawiamy mase do wystudzenia. Przykrywamy folig spozywczag i
wktadamy na noc do lodéwki (min. 6 godzin).

3. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzony krem czekoladowy i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera mieszamy cato$¢, az uzyskamy gesty
krem. Odktadamy mikser. Dodajemy posiekane cukierki, orzeszki
ziemne. Mieszamy krotko za pomocg miksera, ok 5 sekund. Dtugie
miksowanie spowoduje, ze krem sie zwarzy.

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. Stabilno$¢ kremu zalezy od rodzaju Smietanki i czekolady. Krem z rzadszg
Smietanka (30%) ubija sie troche dtuzej. Wtedy tez mozemy odrobine
zmniejszy¢ ilos¢ $mietanki, np. o 20 ml. Do kremu uzytam czekolady
Wedel.

6. Krem z michatkami nie nadaje sie jako tynk pod mase


https://slodkipomysl.pl/krem-z-michalkami/
http://slodkipomysl.pl/krem-z-bialymi-michalkami/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

cukrowg/plastyczng i dekoracje wykonane z tej masy.

Uwagi:

1. Ilo$¢ kremu z przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu
o Srednicy 16 cm (warstwa kremu ma ok 1,8 cm). Skorzystaj z
przelicznika foremek.

2. Sprawdz jakie kremy pasuja do kremu z michatkami: potaczenia smakowe.

. Zdjecie orzeszkéw jakie datam do kremu ponizej!

4. Serek mascarpone i masa czekoladowa muszg by¢ schtodzone przed
ubiciem. Jesli nie masz czasu, aby chtodzié¢ krem z czekolada min.
6 godzin przed ubiciem, mozna go wtozy¢ do zamrazalki. Ale co
kilkanascie minut wyciggamy go i mieszamy, aby nie zamarzt.

5. Krem z cukierkami zrobiony jest na $mietance 36% z kartonika
"UHT'.

6. Nie musicie dodawa¢ gorzkiej czekolady do kremu. Datam ja, aby
zmniejszy¢ stodycz kremu.

w

Smacznego []

Takie orzeszki datam do kremu (kupitam w Lidlu). One sa@ juz prazone,
ale jesli chcecie mozecie je troche podsmazy¢ na suchej patelni,
aby miaty 'gtebszy’ smak.

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

