KREM Z PALONEJ CZEKOLADY

Krem z palonej czekolady, to przepyszny krem do tortu, w smaku przypominajacy
krem karmelowy. Jak to jedna z moich obserwatorek na Instagramie napisata:
»Smak przygaszonego karmelu” :). Zgadzam sie z tym! Karmelizowana biata
czekolada smakuje jak karmel, ale ma w sobie lekka nute goryczki. Jesli
lubicie klasyczny krem z biata czekolada, to polecam teraz sprébowac krem z
palona biata czekolada!

Polecam réwniez mus z palonej czekolady.

FB 1 INSTAGRAMIE

Sktadniki na 1 blat biszkoptu o $r 18 cm:

e 220 ml $mietanki kremdéwki 30/36%
e 120 g biatej czekolady
e 110 g serka mascarpone, schtodzonego

1. Biatg czekolade kroimy na mniejsze, réwnej wielkosci kawatki (na
ostatnim zdjeciu i filmie pokazuje jak kroje czekolade). Uktadamy
pokrojona czekolade na blaszce wytozonej papierem do pieczenia. Blaszke
wstawiamy do rozgrzanego piekarnika — 150°C (bez termoobiegu). Pieczemy
czekolade ok 10-13 minut lub dtuzej. Gotowa palona czekolada bedzie
miata ztocisty, karmelowy kolor lub troche ciemniejszy. Musimy uwazad,
aby nie przypali¢ czekolady, poniewaz wtedy bedzie miata gorzki smak.
Warto po 8 minutach obserwowa¢ czekolade. Jesli zauwazymy, ze potowa
czekolady jest juz gotowa, a reszta jeszcze nie, to otwieramy piekarnik
i wyciggamy czekolade, a reszte pieczemy dalej. Czekolada szybciej
przypala sie od spodu, dlatego warto zwréci¢ na to uwage i w razie czego
odwréci¢ kawatki czekolady w trakcie pieczenia. Wyciggamy blaszke z
piekarnika.

2. W matym rondelku podgrzewamy kremdwke, az bedzie bardzo goraca (do
momentu wrzenia). Wytgczamy palnik i dodajemy palong biata czekolade.
Mieszamy cato$¢, az palona czekolada sie rozpusci i uzyskamy gtadka i
jednolity mase czekoladowg. Palona czekolada jest twarda, dlatego moze
by¢ problem z rozpuszczeniem. Mozemy chwile podgrzad mase i podczas
mieszania rozgnies¢ tyzka kawatki czekolady o $cianke rondelka.

Lepiej jednak zmiksowaé¢ mase blenderem, dzieki temu zabiegowi krem
bedzie bardziej kremowy i stabilniejszy po ubiciu.

3. Odstawiamy mase z palona czekolada do wystudzenia. Przykrywamy
foliag spozywcza i wktadamy na noc do lodéwki (min. 6 godzin).

4. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzona mase czekoladowg i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera (szybsze obroty) mieszamy catos$¢, az
uzyskamy gesty krem z palonej biatej czekolady.

5. Gotowy krem od razu naktadamy na biszkopt/ciasto. Nie przygotowujemy
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6.

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.

Do kremu uzytam biatej czekolady Wedel.

Uwagi:

1.

Ilos¢ kremu z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu
biszkoptu o Srednicy 18 cm (warstwa kremu ma ok 1,5 cm).
Skorzystaj z przelicznika foremek.

. SprawdZz jakie kremy pasuja do kremu z palonej biatej czekolady:

potaczenia smakowe.

. Krem z palonej czekolady nie nadaje sie pod mase cukrowa i

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

. Na krem mozna potozy¢ zwykty optatek waflowy.
. Karmelizowana biata czekolada jest twarda, krucha. Mozemy ja pokruszy¢ i

wykorzysta¢ do dekoracji deserdw, lodéw. Mozemy tez rozpuscié¢ ja w
mniejszej ilosci Smietanki i zrobi¢ sos do deserédw.

. Serek mascarpone i masa czekoladowa muszg by¢ schtodzone przed

ubiciem. Je$li nie masz czasu, aby chtodzic¢ krem z palona biata
czekolada min. 6 godzin przed ubiciem, mozna go wtozyc¢ do
zamrazalki. Ale co kilkanascie minut wyciggamy go i mieszamy, aby
nie zamarzt.

. Kremem mozna otynkowa¢ tort, jednak krem z palonej biatej czekolady nie

nadaje sie pod mase cukrowa. Krem na bazie $mietanki i mascarpone
rozpusci mase cukrowq.

. Krem zrobiony jest na Smietance 36% z kartonika 'UHT’. Przy

Smietance z Pigtnicy zmniejszamy ilos$¢ mascarpone do ok 90 g.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis na krem z palong czekolada? 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/przelicznik-foremek.html
https://slodkipomysl.pl/smaki-kremow-do-tortu/
https://slodkipomysl.pl/category/kremy-do-tynkowania/

