MASA Z SERKA WANILIOWEGO

Masa z serka waniliowego to pyszny, waniliowy krem z serka homogenizowanego o
smaku waniliowym. Krem z serka waniliowego mozna uzy¢ do deseréw monoporcje.
Masa ma konsystencje musu i dlatego idealnie sie do tego nadaje. Do Srodka
mozna dac¢ zelke owocowa.

Krem z serkiem waniliowym uzytam do Ciasta Delicje.
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Sktadniki na mase z serka waniliowego — forma 23x34 cm:

« 280 g Smietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

« 53 g cukru pudru

» 780 g serka homogenizowanego, schtodzonego (polecam serek waniliowy z
Pigtnicy, Danio tez moze by¢)

e 33 g zelatyny (Dr. Oetker) + 10-11 tyzek zimnej wody* (do wazenia

zelatyny uzywam wagi jubilerskiej)

1. Zelatyne zalewamy wodg, mieszamy i odstawiamy na ok 10 min, od
napecznienia. Po tym czasie rozpuszczamy zelatyne w kapieli
wodnej. Mieszamy, az cata sie rozpusci (nie bedzie grudek).
Odstawiamy rozpuszczong zelatyne na bok i od razu przygotowujemy
krem.

2. W misce umieszczamy Smietanke i dodajemy cukier puder. Ubijamy
catos¢ mikserem (szybsze obroty), az otrzymamy krem S$mietankowy. Ale
nie ubijamy smietanki do konca. Ma by¢ lekko luzna (bedzie spadac z
tyzki). Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie,
Xaczace $mietanke z serkiem homogenizowanym, spowoduje zwarzenie sie
kremu.

3. Nastepnie, tyzka po tyzce, dodajemy serek homogenizowany. Mieszamy
doktadnie i odstawiamy mikser.

4. Do cieptej (nie goracej) zelatyny dodajemy 3-4 tyzeczki masy
serowej. Po kazdej, dodanej tyzeczce masy doktadnie mieszamy
catos¢, zanim dodamy kolejnag (aby nie powstaty grudki).

5. Ponownie miksujemy mase serowg i dodajemy zelatyne. Krétko, ale
doktadnie catos$¢ miksujemy.

6. Gotowg mase od razu przektadamy na blat biszkoptowy. Masa z serka
waniliowego szybko tezeje.

Uwagi:

1. Ilo$¢ kremu z serkiem waniliowym z przepisu wystarczy na
przetozenie 1 blatu biszkoptu/ciasta o wymiarach 23x34cm (warstwa
kremu ma ok 1,8 cm). Skorzystaj z przelicznika foremek:


https://slodkipomysl.pl/masa-z-serka-waniliowego/
https://slodkipomysl.pl/ciasto-delicje/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

2. Do masy uzytam sSmietanki 30%.

3. Jesli masa z serkiem homogenizowanym wyjdzie Wam mato stabilna, to
nastepnym razie dodajcie 1-2 g zelatyny wiecej. Polecam tak zrobi¢
latem, gdy ciasto bedzie stato przez jakis$ czas na dworze, w cieple.

Smacznego []

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

Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usuhn w edytorze zdjecia, aby wydrukowaé¢ sam tekst!



