KREM Z PRALINAMI GIOTTO

Krem z pralinami Giotto do tortu to pyszny krem dla fanéw tych pralinek. Krem
ma stodki, lekko orzechowy smak, ktéry idealnie komponuje sie z kremem
czekoladowym, kawowym, porzeczkowym lub pomaranczowym. Mozna do niego dodac
zelke z kwasniejszych owocéw lub chrupke z czekoladg.

Polecam réwniez krem o smaku Giotto, ktdéry miatam okazje zrobi¢ kilka tygodni
wczes$niej.
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Sktadniki na krem z pralinami Giotto:

160 g smietanki kreméwki 30/36% (uzytam 30%)
55 g biatej czekolady

105 g pralin Giotto

100 g serka mascarpone, schtodzonego

Wykonanie:

1.

W rondelku, na matym ogniu podgrzewamy $mietanke. Gdy bedzie
bardzo goraca (zacznie wrzec¢) wytgczamy palnik i dodajemy potamang
biatg czekolade oraz drobno pokrojone praliny Giotto. Catos¢
doktadnie mieszamy, az praliny i czekolada sie rozpuszczj.

. Wafelki z pralin potrzebujg troche czasu, aby zmiekty. Mozemy

przez chwile podgrza¢ mase i szpatutka rozetrze¢ wafelki. W
ostatecznosci mozna przez chwile zmiksowad mase blenderem. Ale nie
jest to konieczne, jesli pokroicie praliny bardzo drobno.

3. Odstawiamy mase z pralinami Giotto do wystudzenia. Przykrywamy
folig spozywczg i schtadzamy w loddéwce kilka godzin (min. 6
godz.), najlepiej cata noc.

4. Nastepnego dnia schtodzong mase z pralinkami Giotto i serek
mascarpone umieszczamy w misce. Za pomocg miksera mieszamy catos¢,
az otrzymamy gesty krem (szybsze obroty).

5. Gotowy krem z pralinkami Giotto od razu naktadamy na biszkopt/ciasto.
Nie przygotowujemy kremu wczesniej i nie przechowujemy go do momentu
przetozenia w lodéwce. Krem w tym czasie odpowietrzy sie i zwarzy, gdy
bedziemy nakt*ada¢ go na biszkopt.

6. Krem nie nadaje sie jako tynk pod mase cukrowa/plastyczng i dekoracje
wykonane z tej masy, poniewaz je rozpusci.

Uwagi:
1. Krem z pralin Giotto wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu o
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srednicy 16 cm (grubos¢ ok 1,5 cm). Skorzystaj z przelicznika
foremek.

2. SprawdZ jakie kremy pasuja do kremu z pralinkami Giotto:
potgczenia smakowe.

3. Robitam krem na smietance kreméwce 30% — wyszedt gesty i stabilny.
Na Smietance 36% moga wyjs¢ bardzo geste. Jes$li beda dla Was za
geste nastepnym razem dajcie ok 10 ml/g $mietanki 36% wiecej.

4. Krem z pralinami Giotto nie nadaje sie pod mase cukrowag i
dekoracje z tej masy np. wydruk na masie cukrowej (rodzaj optatka
na tort). Krem ze Smietankg i mascarpone rozpuszcza mase cukrowg.
Pod mase cukrowg polecam kremy maslane do tynkowania tortdw.

5. Na krem z przecedzonymi pralinkami mozna potozy¢ zwykty optatek
waflowy.

6. Serek mascarpone 1 masa z pralinkami musza by¢ schtodzone przed
ubiciem.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

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