KREM Z NUTELLA

Krem z Nutella to przepyszny i prosty krem do tortu i dekoracji babeczek.
Jest bardzo tatwy i szybki do zrobienia. Na bazie tego kremu mozna zrobic
krem Ferrero Rocher do tortu. Krem polecam fanom kremu Nutella i czekolady!

Sktadniki:

1.

2.

e 245 g serka mascarpone, schtodzonego (1 opakowanie)
e 120 g kremu Nutella, schtodzonego*
e 60 g mlecznej czekolady*

Czekolade topimy w kgpieli wodnej. Odstawiamy do wystudzenia, uwazajac
przy tym, aby masa czekoladowa nie zgestniata za bardzo. Czekolada nie
moze by¢ ciepta, poniewaz krem sie zwarzy.

W misce umieszczamy schtodzony serek mascarpone, Nutelle i ostudzona
czekolade. Catos¢ kréotko miksujemy (szybsze obroty), tylko do potaczenia
sie sktadnikow.

. 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 naktadac¢ go na
biszkopt.

. *Nutelle wystarczy schtodzi¢ ok 2-3 godzin. Nie musi by¢ bardzo zimna i

twarda. Wazne aby nie byta ciepta, wtedy krem nie wyjdzie luZny.

Uwagi:

. Serek mascarpone musi by¢ schtodzony min. 6 godzin.
. Krem z Nutellg z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu

biszkoptu o sSrednicy 16 cm (warstwa kremu ma ok 1,5 cm). Skorzystaj z
przelicznika foremek

. Sprawdz jakie kremy pasuja do kremu z Nutella: potaczenia smakowe
. Krem z Nutella nie nadaje sie pod mase cukrowa i dekoracje z tej

masy np. wydruk na masie cukrowej (rodzaj optatka na tort). Krem z
mascarpone rozpuszcza mase cukrowa. Pod mase cukrowa polecam kremy
maslane do tynkowania tortoéw.

. Na krem mozna potozy¢ zwykty optatek waflowy.
. Mlecznej czekolady nie polecam pomijac¢. Ja dodatam czekolade, bo krem

wydaje mi sie bardziej stabilny. Zrobitam ten krem bez czekolady i
wyszedt mi luzny. Je$li nie mamy czekolady, to radze da¢ mniej Nutelli.

. Stodki smak kremu najlepiej przetamac¢ kwaskowg konfiturg lub owocami,

np. maliny, porzeczki.

. Kgpiel wodna: ustawiamy miske z czekolada na matym, wysokim rondelku z

gotujaca sie woda (mata ilos¢ wody). Mieszamy czekolade, az sie
rozpusci. Czekolada nie lubi wysokiej temperatury, zwtaszcza biata
czekolada, dlatego trzeba uwaza¢ i za dtugo jej nie podgrzewa¢ (tylko do
momentu rozpuszczenia sie czekolady).

Smacznego []


https://slodkipomysl.pl/krem-z-nutella/
https://slodkipomysl.pl/krem-rocher/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://slodkipomysl.pl/smaki-kremow-do-tortu/
https://slodkipomysl.pl/category/kremy-do-tynkowania/
https://slodkipomysl.pl/category/kremy-do-tynkowania/

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz

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



