KREM Z TRUFLAMI

Krem z truflami to przepyszny krem do tortéw i ciast o smaku moich
ulubionych cukierkéw Trufle! Robitam go kilka razy, gdyz zalezato mi,
aby smak nie odbiegat od oryginalnego smaku cukierkow. W kremie
brakuje tylko odrobiny rumu, ale ze wzgledu na dzieci unikam alkoholu
w wypiekach. Dlatego jesli nie masz takiego problemu, to sSmiato mozesz
doda¢ odrobine dla wzmocnienia smaku. Mozna uzy¢ réwniez aromatu
rumowego. Krem znajdziecie w Torcie z Truflami, ktory jest bardzo
zachwalany przez czytelniczki bloga :).

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Sktadniki:

¢ 210 g Smietanki kremdwki 36%

* 9 cukierkéw Trufle (Wawel), pokrojonych (ok 162-170 g )
e 55 g gorzkiej czekolady, potamanej

*« 80 g serka mascarpone, schtodzonego

Sktadniki ze $mietanka 30%:

e 190 g Smietanki kreméwki 30%

9 cukierkéw Trufle (Wawel), pokrojonych (ok 162-170 g )
e 55 g gorzkiej czekolady, potamanej

» 100 g serka mascarpone, schtodzonego

1. W rondelku, na matym ogniu podgrzewamy kreméwke do momentu
wrzenia. Wytgczamy palnik i dodajemy pokrojone cukierki i potamang
czekolade. Cato$¢ doktadnie mieszamy, az czekolada z cukierkami
sie rozpuszczg i uzyskamy jednolitg mase. Gdyby byt problem z
rozpuszczeniem sie cukierkéw mozna przez chwile podgrzaé mase na
matym ogniu. Gdy masa z cukierkami bedzie gotowa zdejmujemy
rondelek z ognia.

2. Je$li cukierki nie rozpuscity sie do konca przecedzamy mase przez
sitko. Odstawiamy mase czekoladowg do wystudzenia. Nastepnie
przykrywamy folig spozywczg i wktadamy na noc do lodowki.

3. Nastepnego dnia schtodzona mase truflowa i serek mascarpone
umieszczamy w misce. Przy pomocy miksera (Srednie/wieksze obroty)
mieszamy catos$¢ do momentu otrzymania gestego i stabilnego kremu
(ok 1-2 minut).

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 naktada¢ go na
biszkopt.



https://slodkipomysl.pl/krem-z-truflami/
http://slodkipomysl.pl/tort-z-truflami/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

Uwagi:

1. Ilo$¢ kremu wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu/ciasta o
$r. 16 cm (warstwa kremu ma ok 1,8-2 cm). Skorzystaj z
przelicznika foremek. Jesli chcecie cienszag warstwe kremu zrébcie
podane proporcje na blat o $r 17-18 cm.

2. Sprawdz jakie kremy pasuja do kremu z truflami: potaczenia smakowe.

3. Jeden cukierek wazy ok 17-19 g. Dlatego ciezko okresli¢ doktadng wage
cukierkoéw :).

4. Serek mascarpone i masa czekoladowa muszg by¢ schtodzone przed
ubiciem. Jesli nie masz czasu, aby chtodzié¢ krem z czekolada min.
6 godzin przed ubiciem, mozna go wtozy¢ do zamrazalki. Ale co
kilkanascie minut wyciagamy go i mieszamy, aby nie zamarzt.

5. Przy smietance 30% warto zwiekszy¢ ilo$¢ mascarpone o 30-40 g.
Zrobitam krem na $mietance 36% z 'Pigtnica’, ktéra jest gesta,
prawie jak mascarpone. Inne $mietanki 36% sg ptynniejsze/rzadsze,
dlatego warto wtedy zwiekszy¢ ilo$¢ mascarpone o 20-30 g.

6. Krem nie nadaje sie jako tynk pod mase cukrowg/plastyczng i
dekoracje wykonane z tej masy.

Smacznego []

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

Przepis mozna wydrukowac¢. 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/

