KREM Z MLEKIEM W PROSZKU — Kkrem
maslany Milky Way

Krem z mlekiem w proszku do tynkowania i dekorowania tortéw — o tym
kremie moge powiedzie¢ jedno.. mozZna go jesS¢ tyzkami :). Jest bardzo,
bardzo pyszny! To za sprawa mleka w proszku dodanego do masta. To
jedyny krem maslany, ktorym mogtabym udekorowac babeczki, poniewaz nie
czu¢ w nim masta. Zachecam Was do przetestowania kremu i podzielenia
sie opinia na temat jego smaku, czy Wam tez przypadt do gustu?

Wspétpraca — lokowanie produktu w materiale wideo i we wpisie:
robot planetarny Kenwood Titanium Chef Baker KV(C85.124SI:

https://www. kenwoodworld.com/pl-pl/produkty/roboty-planetarne/seria-
chef/titanium-chef-baker/c/ChfBaker
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Uwaga!

Zmieniatam ostatnio proporcje. Wg mnie krem wyszedt lepszy. Ale kazdy
ma swoje gusta i smaki, dlatego stare proporcje znajdziecie ponizej,
nad uwagami do przepisu.

Do tynkowania i dekorowania polecam réwniez inne kremy maslane
Polecam wpis: kremy do tynkowania odporne na upaty

Sktadniki (tort o $r 18 cm, wys. 10 cm — przelicznik foremek):

« 55-60 g zwyktego mleka, np. 2-3,2%

*« 60 g drobnego cukru

*« 80 g mleka w proszku*

e 240 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)

Dodatkowo — opcjonalnie:

e do wybielenia kremu: biaty barwnik/wybielacz

e aromaty smakowe: ekstrakt/aromat waniliowy, kwasek cytrynowy, itp.

e ostudzona czekolada

» kolorowe barwniki spozywcze olejowe, w zelu — jak uzyskaé czerwony
kolor kremu

1. Mleko w proszku przesiewamy.

2. W rondelku umieszczamy mleko (ptynne) i cukier. Podgrzewamy je na
matym ogniu, mieszajgc caty czas, az cukier sie rozpu$ci. Sciggamy
rondelek z ognia i studzimy mleko (nie moze by¢ ciepte).
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3. W misce, za pomoca miksera/robota planetarnego, ucieramy masto na
jasng i puszysta mase (min. 12 min lub dtuzej, jesli robimy krem z
wiekszej ilosci masta). Gdy masto bedzie gotowe przygotowujemy
mase z mlekiem w proszku.

4. Do ostudzonego mleka z cukrem dodajemy mleko w proszku i doktadnie
mieszamy, az otrzymamy jednolitg mase. Mleczna masa szybko
zastyga, dlatego robimy mase tuz przed dodaniem jej do utartego
masta.

5. Do masta dodajemy mase mleczng (w 1-2 turach).

6. Catos$¢ miksujemy na najwyzszych obrotach ok 2 min, az otrzymamy
gtadki krem.

7. Nastepnie dodajemy kolorowe barwniki lub biaty barwnik
(wybielacz), aby wybielic¢ krem. Barwniki dodajemy stopniowo, w
matych ilosSciach, aby uzyska¢ odpowiedni odcien koloru. Wybielacz
/ biaty barwnik pomijamy, gdy chcemy uzyskaé czerwony, czarny lub
inny ciemny kolor.

8. Miksujemy krem z barwnikiem przez chwile na najszybszych obrotach,
aby wymiesza¢ dobrze barwnik.

9. Nastepnie, uzywajac robota planetarnego, zmniejszamy obroty na
minimum i ucieramy krem przez ok 10 minut, lub dtuzej. W ten
sposéb odpowietrzamy krem maslany.

10. Gotowym kremem milky way tynkujemy tort.
11. Krem nadaje sie jako tynk pod mase cukrowa/plastyczna, dekoracje z
tej masy oraz pod wydruk na masie cukrowej.

12. Polecam wpis ’'Jak uratowad zwarzony krem maslany’.

Stare proporcje na krem:

e 50 g zwyktego mleka, np. 3,2%

e 50 g drobnego cukru

* 90 g mleka w proszku*

e 200 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)

Uwagi:

1. Masto ma by¢ w temperaturze pokojowej, ale nie za miekkie, lejace
lub ptynne. Do kremu nie nadajg sie wszelakie maslane miksy i
margaryny.

2. I1o$¢ kremu wystarczy na otynkowanie tortu o $rednicy 18 cm — wys.
10 cm.

3. Jak obliczy¢ ilos$¢ kremu na Wasza Srednice i wysokos$¢ tortu?
Najpierw przelicz sktadniki w przeliczniku foremek na Twoja
Srednice tortu, np. z 18 na 20 cm. Otrzymany wynik podziel przez
mojg wysokos$¢ tortu: 10 cm. A nastepnie pomnoz wynik przez Twoja
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wysokos¢ tortu, np. 12 cm.

. Masto ma by¢ miekkie, ale nie lejace, ptynne. Do kremu nie nadaja

sie wszelakie maslane miksy i margaryny.

. Uzytam mleka w proszku 'taciate’, 27% ttuszczu. Nie polecam mleka

granulowanego. Zle sie rozpuszcza. Mleko w proszku ma mied
strukture identyczng do maki. Mozna tez uzy¢ mleka w
proszku Krasnystaw lub SM Siedlce.

. Krem do tynkowania milky way mozemy przechowywa¢ w lodéwce do 5

dni. Przed ponownym uzyciem krem wyciagamy i ocieplamy, aby
zmiekt. Nastepnie mikserem (najwyzsze obroty) ponownie miksujemy,
az krem uzyska kremowg konsystencje.

. Do gotowego kremu, ktéry jest lekko z6tty, dodajemy

wybielacz/biaty barwnik, aby wybieli¢ krem. Aby uzyskac¢ sSniezng
biel mozna doda¢ odrobinke (dostownie kropelka na koncu
wykataczki) fioletowego barwnika. Je$li przesadzimy z fioletowym
barwnikiem, wyjdzie nam bardzo 'brudna biel’.

. Krem z mlekiem w proszku mozemy zamrozi¢ (2-3 miesiecy).

. Grubos$¢ warstwy tynku do tortu powinna wynosi¢ ok 3-4 mm. Cienka

warstwa kremu tatwo ulega peknieciom przy mato stabilnych kremach
i lekkim biszkopcie.

Przed ‘tynkowaniem’ kremem maslanym polecam schtodzi¢ ztozony tort
w lodéwce, aby naturalnie ‘osiadt’ (min. 6 godz., najlepiej ca%ta
noc). Gdy natozymy krem tuz po ztozeniu tortu, moze on péZniej
popekac.

Torty zdobione kremem mas$lanym najlepiej umieszczac¢ na grubszym
podktadzie. Zapobiegnie to peknieciom podczas przenoszenia. Gdy
robimy tort bezposrednio na paterze, to gruby podktad nie jest
konieczny.

Krem maslany Milky Way w lodéwce twardnieje, dlatego wypieki z tym
kremem warto wystawic¢ z lodéwki kilka minut wczesniej przed
podaniem. Torty otynkowane i udekorowane kremem maslanym polecam
kroi¢ gorgcym nozem, aby dekoracje nie pekaty podczas krojenia.

Na krem maslany mozna potozy¢ optatek waflowy z nadrukiem.
Ktadziemy go tuz po otynkowaniu tortu, na jeszcze miekki krem. Ale
do kremu maslanego polecam wydruk na masie cukrowej (specjalny
rodzaj optatka na kremy maslane lub na mase cukrowag). Taki optatek
ma tadniejsze, zywsze kolory. Kolory na optatku waflowym na kremie
maslanym bedg bledsze, mniej nasycone. Wydruku na masie cukrowej
nie ktadziemy na kremy $mietankowe ($mietanka w kremie rozpusci
optatek).

Smacznego []

0d listopada ubiegtego roku, w ramach wspétpracy z marka Kenwood,



miatam okazje przetestowac¢ dwa modele robota planetarnego z serii Chef
Baker. Pierwszy testowany model robota Chef Baker XL mozecie zobaczy¢
TUTAJ. Drugi model, wspomniany na poczatku, prezentuje w tym wpisie.
Obszerne relacje z testéw obu robotow mozna zobaczy¢ TUTAJ.

Po kilku tygodniach uzytkowania obu robotéw planetarnych Kenwood moge
powiedzieé, Ze posiadajg one kilka rzeczy/funkcji, ktére bardzo mi sie
spodobaty. Tak bardzo, ze postanowitam zakupi¢ sobie model z 5 i 3,5 litrowag
miskg po zakonczeniu wspéipracy.

— wbudowana waga, ktéra dodatkowo odmierza czas ubijania/mieszania
sktadnikéw. Taka mata rzecz, a cieszy :). Nie spodziewatam sie, ze tak bardzo
spodoba mi sie ta funkcja!

— dwie miski w zestawie: 5 i 3,5 litrowa lub 7 i 5 litrowa w modelu XL (w 5
litrowej ubitam 8 jaj, rozm. 'L’)

— mozliwos¢ regulacji wysokos$ci mieszadet, dzieki czemu moge bez problemu
ubi¢ 1 biatko — sprawdzone!

— mieszadta do rdéznych rodzajéw ciast i kremdéw, w tym specjalne, gumowe
mieszadto do ucierania masta na kremy maslane

— miski i mieszadta wykonane ze stali nierdzewnej

— silnik o mocy 1200 W

— mozliwos$¢ rozbudowania funkcji robota poprzez rézne przystawki i akcesoria
(marzy mi sie miska do loddw!)

— kilka pozioméw predkosci mieszania sktadnikéw, z czego dzieki
najwolniejszemu mozemy odpowietrzy¢ krem maslany i pozby¢ sie dziur w tynku.
W moim 'starym’ robocie, ucierajac krem na najwolniejszym poziomie, nie
mogtam uzyska¢ takiego efektu, jaki uzyskatam przy pomocy robota Kenwood.

W zataczonym filmie powyzej pokazuje doktadnie jak odpowietrzy¢ krem
przy uzyciu robota planetarnego Kenwood Titanium Chef Baker
KVC85.124SI

Po utarciu masta dodajemy mase z mlekiem w proszku i miksujemy, az uzyskamy
jednolity krem — ok 2 minuty.

Barwnik dodajemy stopniowo, w matej ilosci, az uzyskamy odpowiedni kolor.
Polecam naktadac¢ barwniki w zelu na wykataczce.

Krem podczas miksowania napowietrza sie. Uzywajac miksera planetarnego mozna
go odpowietrzy¢ i uzyska¢ gtadki krem do tynkowania.

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

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



