KREM Z MICHALKOW KLASYCZNYCH

Krem z michatkéw klasycznych do tortu to przepyszny krem z cukierkami
Michatki. Krem wykorzystatam do tortu Dwa Michaty, gdzie znajdziecie rdwniez
krem z biatych Michatkéw! Stodycz kremu z michatkami mozna przetamac
zelka lub fruzeling z kwasnych owocéw np. maliny, porzeczki :).

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

Sktadniki:

¢ 220 ml S$mietanki kremowki 36%

» 136 g cukierkéw Michatki klasyczne (8 szt)

* 60 g mlecznej czekolady (mozna zastgpi¢ cukierkami)
e 120 g serka mascarpone, schtodzonego

1. W rondelku podgrzewamy kreméwke, az bedzie bardzo gorgca (do momentu
wrzenia). Wytgczamy palnik. Dodajemy potamang czekolade z pokrojonymi
cukierkami. Powoli catos¢ mieszamy, az uzyskamy gtadka i jednolitag mase.
Jes$li bedzie problem z rozpuszczeniem sie czekolady i cukierkéw mozecie
przez chwile podgrzac¢ cato$¢ na matym ogniu. Odstawiamy mase do
wystudzenia. Przykrywamy folig spozywczg i wktadamy na noc do loddéwki
(min. 6 godzin).

2. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzong mase z cukierkami i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera (szybsze obroty) mieszamy catos¢, az
uzyskamy gesty 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.

4. Krem z michatkéw klasycznych mozna zrobi¢ w inny sposdb: Krem z
michatkami.

5. Stabilno$¢ kremu zalezy od rodzaju sSmietanki i czekolady. Krem z rzadszag
Smietanka (30%) ubija sie troche dtuzej. Wtedy tez mozemy odrobine
zmniejszy¢ ilos¢ $Smietanki, np. o 20 ml, a mascarpone zwiekszy¢ o 20 g.

Uwagi:

1. Ilo$¢ kremu z przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu
o Srednicy 18 cm (warstwa kremu ma ok 1,8 cm). Skorzystaj z
przelicznika foremek.

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

3. Serek mascarpone i masa czekoladowa musza by¢ schtodzone przed
ubiciem. Je$li nie masz czasu, aby chtodzi¢ krem z czekolada min.
6 godzin przed ubiciem, mozna go wtozy¢ do zamrazalki. Ale co
kilkanascie minut wyciggamy go i mieszamy, aby nie zamarzt.

4. W kremie mozecie modyfikowa¢ ilos¢ biatej czekolady i cukierkéw, jesli
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bedzie dla Was za stodki. Pamietajcie jednak, ze to wptynie nie tylko na
smak kremu, ale réwniez na jego stabilnos¢. Dlatego trzeba odpowiednio
zwiekszy¢ ilos¢ mascarpone.

5. Uzytam Michatki klasyczne z Wawel.

6. Krem z Michatkéw klasycznych zrobiony jest na Smietance 36% z
kartonika 'UHT’. Przy $mietance z Pigtnicy zmniejszamy ilos¢
mascarpone nawet o potowe.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

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



