KREM Z PASTA ORZECHOWA

Krem z pasta orzechowa przepyszny i prosty krem do tortu i dekoracji
babeczek. Jest bardzo tatwy i szybki do zrobienia. Do kremu mozna uzy¢ kazdej
pasty orzechowej: pasty z migdatdéw, z orzechéw nerkowca, itp. Raz zabrakto mi
pasty z orzechéw arachidowych i dodatam troche pasty z orzechéw nerkowca.
Krem wyszedt przepyszny!

Do kremu warto dodac¢ fruzeline z kwasnych owocéw, np. porzeczkowa, wisniowa.
Mozna jak najbardziej uzy¢ konfitury porzeczkowej.

Wazne! Czekolade karmelowg mozna zastgpi¢ czekolada biata. Jednak karmelowa
czekolada jest twardsza od biatej, dlatego databym troche wiecej biatej
czekolady. Zmniejszytabym wtedy ilo$¢ cukru pudru, poniewaz biata czekolada
jest stodsza.

Sktadniki:

225 g serka mascarpone, schtodzonego

115 g pasty orzechowej (uzytam pasty z orzechéw arachidowych)
15-20 g cukru pudru

60 g czekolady karmelowej (uzytam Wedel)

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

2. W misce umieszczamy schtodzony serek mascarpone, cukier puder i paste
orzechowg. Cato$¢ krdétko miksujemy 3-4 sekundy. Nastepnie dodajemy
czekolade i catos¢ miksujemy (szybsze obroty), tylko do potgczenia sie
sktadnikéw.

3. Krem z pastg orzechowga po zmiksowaniu wychodzi 'luzny’ (nie mylic ze
‘zwarzony') ale po schtodzeniu jest stabilny i gesty. Gdy pierwszy raz
robitam ten krem batam sie, Zze mi wyptynie. Ale czekolada karmelowa
bardzo fajnie zwigzata ten krem.

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 naktadac¢ go na
biszkopt.

Uwagi:

1. Serek mascarpone musi by¢ schtodzony min. 6 godzin.

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

3. SprawdZz jakie kremy pasuja do kremu z pasta orzechowg: potaczenia
smakowe

4. Krem z pasty orzechowej 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
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cukrowa polecam kremy maslane do tynkowania tortow.

. Na krem mozna potozy¢ zwykty optatek waflowy.

6. Kapiel wodna: ustawiamy miske z czekoladg 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 uwazac¢ i za ditugo jej nie podgrzewa¢ (tylko do
momentu rozpuszczenia sie czekolady).
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Podoba Ci sie przepis na krem? Bedzie mi mito jesli

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