KREM ZE SMIETANY i mascarpone

Krem ze Smietany 30 lub 36% i mascarpone to klasyczny krem do tortéw i ciast.
Krem ze $mietana, mimo matej ilosci sktadnikéw i prostego wykonania sprawia
czasami sporo probleméw. Przy kremie ze $Smietana trzeba uwazaé, bo niestety
tatwo go przebi¢. Dlatego, tak jak przy BISZKOPCIE, spisatam kilka wskazéwek
i porad, ktére pomoga Wam zrobic¢ pyszny krem Smietankowy. Prosze uwaznie
przeczyta¢ caty wpis, bo troche Waszych pytan sie nazbierato ;).

Skorzystaj z przelicznika foremek

Sktadniki na przetozenie 1 blatu biszkoptu o sr. 18 cm (grubos$¢ warstwy ok
1,5 cm):

e 240 g/ml $mietanki kreméwki 36%, schtodzonej
e 160 g serka mascarpone, schtodzonego (mozna da¢ troche wiecej)
e ok 30-35 g cukru pudru lub wiecej, do smaku

Przy sSmietance 30% daje ok 190-200 g mascarpone.

1. W misce umieszczamy $mietanke, mascarpone i cukier puder.

2. Catos¢ mieszamy przy pomocy miksera (szybsze obroty), az krem
zgestnieje.

3. 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.

4. Stabilnos¢ i dtugos¢ ubijania kremu zalezy od $mietanki. Krem z rzadszg
Smietanka (30%) ubija sie dtuzej.

5. Gdy widze, ze krem zaczyna gestnie¢ zmniejszam czasami predkos¢
ubijania, aby nie przeoczy¢ momentu warzenia sie kremu.

Sktadniki na otynkowanie tortu o sr. 18 cm, wysokos¢ 9 cm:
¢ 320 ml $mietanki kreméwki 36%, schtodzonej
e 210 g serka mascarpone, schtodzonego

e 40 g cukru pudru lub wiecej, do smaku

Jak obliczy¢ ilos$¢ kremu na Wasza Srednice i wysokos$¢ tortu? Najpierw
przelicz sktadniki w przeliczniku foremek na Twojag $rednice tortu, np.
z 18 na 22 cm. Otrzymany wynik podziel przez mojg wysoko$¢ tortu: 9
cm. A nastepnie pomnéz wynik przez Twojg wysoko$¢ tortu, np. 12 cm.

Wskazowki:

Rodzaj smietany, a stabilnosc¢ kremu.

W sklepach mozemy dosta¢ Smietanke 30, 36 i 42%. Réznig sie one zawartosciag
ttuszczu. Im wiecej ttuszczu w $mietance, tym po ubiciu bedzie ona gesciejsza
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i stabilniejsza. Zawartos¢ ttuszczu wptywa tez na konsystencje $mietany.
Smietanka 30% ma rzadka konsystencje, takg wodnistg. Smietanka 36% (w
kartoniku, UHT) jest troche gesciejsza, ale ptynna. Wyjgtek stanowi sSmietanka
36% z Pigtnicy, ktdéra ma konsystencje zblizong do serka mascarpone (jest w
kubeczku i ma krétszg date waznosci od $mietanki UHT). Natomiast Smietanka
42% (z Piatnicy) ma konsystencje identyczng jak ta 36%. Ale to ostatnia
$mietanka, jaka polecam do kremdw.

Wiecej na ten temat ponizej.

Czy mascarpone jest konieczne do kremu ze S$mietanka?

Wedtug mnie tak, ale tylko w przypadku $mietanki 30 i 36%. Do $mietanki 42%
nie trzeba dodawa¢ serka mascarpone. Jednak ta $mietanka przysporzyta mi
najwiecej probleméw. Za kazdym razem wychodzito mi masto. Dlatego do kreméw
do wypiekéw polecam $Smietanke 36% lub 30%.

Na poczatku mojej przygody z kremami do kreméw uzywatam $mietanki 36%
(obecnie uzywam w 95% smietanki 30%), do ktdérej tez zawsze dodawatam troche
serka mascarpone, aby krem byt stabilny. Sama $mietanka po ubiciu jest na
tyle stabilna, aby udekorowa¢ nig babeczki, ale do tortu lub ciasta
koniecznie trzeba dodac¢ mascarpone. W przeciwnym wypadku ubita $mietana pod
wptywem ciezaru biszkoptu i catego tortu wyptynie nam z tortu.

Do Smietanki 30% serek mascarpone jest obowigzkowy! Musiatam kiedy$ ubié samg
$mietanke 30%. 0d razu dokupitam do niej $mietan-fix, aby jg usztywnié. Ubita
Smietana 30% jest bardzo delikatna i bez jakiegokolwiek usztywniacza
sptynetaby z babeczek w bardzo krétkim czasie.

Jes$li jeszcze nie miatas/e$ okazji ubijac¢ Smietanki i zastanawiasz sie od
ktorej zaczaé¢, to polecam $mietanke 36%. Przy tej sSmietance tatwiej zauwazyc¢
moment, gdy jest ona juz gotowa.

Ile trzeba dodaé¢ mascarpone, aby otrzymac stabilny krem.

Ciezko okresli¢ doktadnag ilo$¢ mascarpone. To zalezy od naszych upodoban.
Jedni wola delikatniejsze kremy $mietankowe, a inni bardziej ciezsze,
kremowe. Na poczatku do sSmietanki 36% dodawa*am bardzo duzo mascarpone i krem
wychodzit bardzo gesty. Z czasem zmniejszytam ilos$¢ do minimum, aby krem byt
smaczny, a przy tym na tyle stabilny, aby nie wyptynat z tortu. Dlatego nic
sie nie stanie gdy dodacie troche wiecej mascarpone do kremu z tego przepisu.
Lepiej wiecej, niz mniej :).

Aby krem ze sSmietanka 30% wyszedt stabilny trzeba doda¢ do niego WIECEJ serka
mascarpone, niz przy smietance 36%. Do Smietanki 36% stosuje proporcje 2:1
(Smietana : mascarpone). Przy 30% polecam proporcje 1:1. Na poczatku polecam
sprawdzié sobie 1: 3/4. Smietanki sg rézne, dlatego warto sprébowaé réznych

opcji i znalez¢ swoja ulubiong.



Smietanke i mascarpone ubija¢ razem czy osobno?

Razem. Zdecydowanie polecam ubi¢ wszystko razem. Krem ze $mietany nie lubi
dtugiego ubijania. To jest najczestszy powdd warzenia sie kremu. Jesli
najpierw ubijemy $mietanke na sztywno i dodamy do niej mascarpone, to musimy
dodatkowo wszystko zmiksowac¢. Wtedy kazdy kolejny ruch mikserem moze
zakonczy¢ sie zwarzeniem kremu. Dlatego polecam tatwiejszy i bezpieczniejszy
sposéb, gdzie wszystkie sktadniki umieszczamy w misce i ubijamy wszystko
razem.

Na jakich obrotach miksera ubijaé¢ krem ze $mietang?

Na poczatku tak bardzo batam sie zwarzenia kremu, ze ubijatam go na S$rednich
obrotach. Z czasem nabratam wiecej wprawy i zwiekszytam obroty do
najszybszych. Dowiedziatam sie tez, ze wolne obroty nie sg dobre dla kremu
smietankowego. Wtedy dtuzej ubija sie krem, przez co temperatura kremu
wzrasta i przez co krem szybciej sie warzy (ale nie musi). Dlatego polecam
ubijanie kremu na wyzszych obrotach. Czasami pod koniec ubijania, gdy widze,
ze krem gestnieje, zmniejszam obroty do Srednich. Dzieki temu doktadniej
widze moment, gdy krem jest juz gotowy.

Dlaczego krem ze Smietany sie warzy?

Powodéw warzenia sie kremu moze by¢ kilka. Ale sg dwa najczestsze powody,
ktére powoduja, ze krem sie warzy. Pierwszy — krem ze $Smietana jest za dtugo
ubijany. Drugi — $mietana i mascarpone byty za krotko schtadzane. Latem warto
metalowg miske schtodzi¢ w lodéwce przed ubiciem kremu.

Jak dtugo ubijac¢ krem, aby go nie przebié?

Dtugos$¢ ubijania zalezy od rodzaju sSmietanki i ilosci mascarpone w kremie
oraz od szybkosSci obrotow miksera. Krem ze $mietanka 30% i z matg iloscig
mascarpone bedzie ubijat sie dtuzej od kremu ze Smietanka 36%. Krem z
przepisu (przy tych proporcjach i przy szybszych obrotach) ubijatam ok 2
minut. Niestety w kremie Smietankowym wystarczy jedna sekunda za dtugo, aby
krem sie zwarzyt. Dlatego pod koniec miksowania nie spuszczam kremu z oczu.

Kiedy wiadomo, ze krem jest gotowy lub zwarzony?

Dobrze ubity krem jest kremowy i gesty. W trakcie miksowania robig sie
'fale’, ktére nie rozmywaja sie.
Gdy krem zaczyna sie warzy¢ mozemy zauwazy¢, ze robi sie on chropowaty,
powoli zaczyna sie rozwarstwiac¢. Krem traci wtedy na gestos$ci i robi sie
rzadszy/luzniejszy. Potem wytrgca sie ttuszcz i robig sie grudki w kremie.
Wtedy krem jest zwarzony.

Jaki barwnik i kiedy dodajemy do kremu Smietankowego?

Do kremu mozemy doda¢ barwnik w proszku (rozpuszczamy go w odrobinie wdédki



lub $mietanki) lub w zelu. Uzywam barwniki Sugarflair i Wilton.
BARWNIKI dodajemy przed ubiciem kremu. W matej ilosci. W trakcie ubijania
mozemy doda¢ wiecej, aby wzmocni¢ kolor. Tak jak pisatam wczes$niej krem nie
lubi dtugiego ubijania. Jes$li dodamy barwnik do ubitego juz kremu, to musimy
dodatkowo go zmiksowac¢, aby wymiesza¢ doktadnie barwnik. Kazdy dodatkowy ruch
miksera moze spowodowal zwarzenie sie kremu. Bardzo czesto dostaje
wiadomosci, ze zwarzyt sie Wam krem po dodaniu barwnika. Wtedy tez pytacie,
ktére barwniki sa lepsze do takiego kremu. Ja wtedy méwie, ze to nie wina
barwnika, tylko sposobu barwienia kremu.

Lepsza zelatyna czy mascarpone jako
usztywniacz/stabilizator kremu?

Preferuje mascarpone. Jak do muséw nie mam probleméw, aby doda¢ zelatyne, to
do kremu ze $mietany wole da¢ mascarpone.

Jesli chcemy uzy¢ kremu do tynkowana i dekoracji, to czy
mascarpone jest konieczne?

Tak. Krem ze sSmietany bez mascarpone jest delikatny i nie trzyma dobrze
ksztattu. Jes$li chcemy *adnie udekorowa¢ babeczki lub tort za pomocag tylki i
worka cukierniczego polecam zrobi¢ krem z mascarpone.

Czy krem ze sSmietany nadaje sie do zrobienia
wtoséw/trawy przy uzyciu specjalnej tylki?

Nie. Krem jest za delikatny. Polecam krem z biata czekolada do babeczek lub
jakikolwiek krem maslany do dekoracji. Przepisy na te kremy znajdziecie
TUTAJ.

Czy do kremu ze smietany mozna dodac¢ sSwieze owoce?

Tak, ale takie, ktére nie puszczajg duzo soku. Sok z owocédw rozrzedza krem,
przez co warzy sie on w torcie. Polecam owoce w catosci, np. maliny, jagody i
boréwki (nie moze by¢ sSladu plesni na owocach). Z truskawek, wisni bgdZ
czeresni najlepiej zrobi¢ fruzeline lub Zzelke (przepisy na fruzeliny
znajdziecie TUTAJ).

Do kremu $mietankowego nie dodaje mrozonych owocéw.

Czy ubity krem ze sSmietany mozna wtozy¢ do lodéwki na
kilka godzin przed uzyciem/przetozeniem tortu?
Nie. Gotowy, ubity krem od razu naktadamy na biszkopt lub do worka

cukierniczego i dekorujemy wypieki. Jes$li wtozymy ubity krem w misce do
loddéwki, to po wyciagnieciu i wymieszaniu go tyzka zrobi sie z niego breja.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
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go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.



