NAMELAKA CZEKOLADOWA

Namelaka czekoladowa to niezwykle kremowy krem do tortu i monoporcji z
mleczng i gorzka czekolada. Konsystencja przypomina mus czekoladowy
ale jest bardziej puszysty. A dzieki glukozie konsystencja kremu jest
niezwykle kremowa i btyszczgca. Jednak wg mnie nie jest ona konieczna

1).

Pierwszy raz miatam okazje skosztowa¢ kremu namelaka, gdy bytam u
Agnieszki Obtozy i to wtasnie od niej dostatam ten przepis. Nie jest
to jedyny przepis od Agnieszki, tortowej specjalistki, ktory ostatnio
testowatam. Takze wkrotce mozecie spodziewac sie wiecej stodkich
niespodzianek od niej :).

Pamietajcie jednak, ze moje przepisy moga sie troche réznic¢ od
Agnieszki, poniewaz ja uzywam innych sktadnikéw, takich tatwiej
dostepnych w sklepach/marketach stacjonarnych. Agnieszka ze wzgledu na
swoja prace uzywa innej czekolady, zelatyny oraz lepszej jakosci
smietanki (nie wiem jakiej doktadnie..nie pytatam).

Krem namelaka czekoladowa mozna przygotowa¢ na dwa sposoby. Do tortu
polecam go zmiksowa¢ po schtodzeniu, aby otrzymac¢ puszysty i delikatny
mus. Do monoporcji polecam pomina¢ etap miksowania, aby otrzymad
gtadki, kremowy krem. OczywisScie mozna tez go zmiksowac, ale wtedy
niestety robig sie dziury na powierzchni z powodu napowietrzonego
kremu. Dlatego po przetozeniu kremu do formy silikonowej trzeba go
wymieszaé tyzeczka, aby go troche odpowietrzyc.

Wazne!

1. Glukoza dodana do kremu namelaka powoduje, ze krem jest bardziej
kremowy, gtadki i 1$nigcy. Jes$li robicie desery monoporcje z tym
kremem, np. na zamdéwienie, to warto doda¢ glukoze. Dzieki temu
krem zachwyci gosci nie tylko smakiem ale i wygladem :). Glukoza
nie wptywa jednak na smak namelaki. Dlatego wg mnie nie jest ona
konieczna, gdy robimy tort dla siebie do kawy lub dla rodziny.
Krem bez glukozy wyjdzie réwnie pyszny.

2. Agnieszka Obtoza robi namelake, rozpuszczajac czekolade w
mikrofaldowce. W ten sposéb pilnuje, aby nie przekroczyc
temperatury 40°2C i nie roztemperowa¢ czekolady - , Temperowanie
pozwala uzyskac¢ duzg ilos¢ odpowiednich krysztatkow, dzieki czemu
czekolada jest stabilniejsza, gtadka. Gdy roztemperuje sie
czekolade krem bedzie mniej stabilny, bo czekolada szybciej sie
roztapia”. W ten sposob Agnieszka wyjasnita mi dlaczego to takie
wazne.
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3. Ja nie posiadam mikrofali. Dlatego przy rozpuszczaniu czekolady
pomégt mi termometr kuchenny do zywnos$ci z sonda (koszt ok 20 zt).
Na zataczonym powyzej filmie mozna zobaczy¢ jak taki termometr
wyglada. Sprawdzitam przy jakiej, najnizszej temperaturze
czekolada sie rozpusci i nie roztemperuje sie.

4. Jesli nie macie termometru i mikrofali, to pod przepisem
znajdziecie rade jednej z moich czytelniczek, jak jeszcze w inny
sposéb mozna rozpuscic¢ czekolade, aby jej nie roztemperowacd.

5. Lepiej zalac¢ czekolade cieptym mlekiem niz za goracym. Jesli
czekolada nie rozpusci sie do konca mozna mase podgrzac przez
chwile nad kapiela wodna. Ale nie za dtugo, aby nie przegrzad
czekolady 1 nie roztemperowac jej.

Sposob na namelake bez mikrofali — ponizej znajdziecie proporcje i
sposéb wykonania Agnieszki:

Skorzystaj z przelicznika foremek.
Polecam rowniez_namelake z biatej czekolady.

Namelaka mleczna + gorzka czekolada (1 blat biszkoptu o $r 16 cm, warstwa
ok 1,5 cm):

* 100 g/ml mleka — uzytam 1,5%

* 3 g glukozy w ptynie (syrop glukozowy) — opcjonalnie

e 2 g zelatyny (Dr. Oetker) + 8 g zimnej wody (2,3 g na wadze
jubilerskiej)

e 70 g mlecznej czekolady, drobno posiekanej (uzytam czek. Wedel)

e 30 g gorzkiej czekolady, drobno posiekanej (Wedel 64% kakao)

90 g/ml $mietanki kreméwki 30%, (nie musi byé schtodzona)

Sktadniki na 1 blat o $r 16 cm, grubos¢ warstwy ok 2 cm:

130 g/ml mleka 1,5%

4 g glukozy w ptynie (syrop glukozowy) — opcjonalnie

3 g zelatyny (Dr. Oetker) + 12 g zimnej wody zimnej wody (1 tyzka)
93 g mlecznej czekolady, drobno posiekanej (uzytam czek. Wedel)

40 g gorzkiej czekolady, drobno posiekanej (Wedel 64% kakao)

120 g/ml $mietanki kreméwki 30%, (nie musi by¢ schtodzona)

Namelaka z mlecznej czekolady (1 blat o Sr 16 cm, warstwa ok 1,5 cm):

« 80 g/ml mleka — uzytam 1,5%

e 3 g glukozy w ptynie (syrop glukozowy) — opcjonalnie

e 2 g zelatyny (Dr. Oetker) + 8 g zimnej wody (2,3 g na wadze
jubilerskiej)

» 125 g mlecznej czekolady, drobno posiekanej (uzytam czek. Wedel)

80 g/ml $mietanki kreméwki 30%, (nie musi byé schtodzona)


https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://slodkipomysl.pl/krem-namelaka-z-bialej-czekolady/

Namelaka z deserowej czekolady (1 blat o ér 16 cm, warstwa ok 1,5 cm):

100 g/ml mleka — uzytam 1,5%

3 g glukozy w ptynie (syrop glukozowy) — opcjonalnie

2 g zelatyny (Dr. Oetker) + 8 g zimnej wody (2,3 g na wadze
jubilerskiej)

90 g lekko gorzkiej czekolady 50%, drobno posiekanej (uzytam
Wedel)

90 g/ml $mietanki kreméwki 30%, schtodzonej

. Czekolady drobno siekamy nozem — dzieki temu szybciej sie rozpusci

w mleku. Przektadamy czekolade do miski.

. Zelatyne zalewamy woda, mieszamy i odstawiamy na ok 10 min, do

napecznienia.

. W rondelku, na mniejszym ogniu, zagotowujemy mleko. Wytaczamy

palnik. Dodajemy glukoze, napeczniata zelatyne i doktadnie
mieszamy, az sie rozpusci.

. Gorace mleko, w temp. ok 58-602C (przy samej deserowej 60-65°C),

wlewamy do miski z czekoladami. Mieszamy szpatutka catos$¢, az
czekolada catkowicie sie rozpusci i uzyskamy jednolita mase.

. Gdyby nie udato sie do konhAca rozpusci¢ czekolady i zostanie kilka

malutkich kawatkéw, to mozna to zostawié. Bo zmiksowaniu masy
blenderem w p6Zniejszym etapie nie bedzie tego problemu.

. Nastepnie dodajemy do masy Smietanke i doktadnie catos$¢ mieszamy.
. Na konicu, za pomocag blendera, miksujemy catos¢. Trzymamy blender

nieruchomo, tak aby gtowica stykata sie z dnem miski. W ten sposéb
nie napowietrzymy za bardzo masy.

. Gotowa namelake czekoladowa przykrywamy folia spozywcza, tak aby

folia stykata sie z powierzchnig masy czekoladowej.

. Schtadzamy namelake w lodéwce min. 12 godzin. W tym czasie masto
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14.

kakaowe zawarte w czekoladzie ulegnie krystalizacji.

Schtodzong namelake, za pomocg miksera recznego badZ planetarnego,
miksujemy przez ok 1,5 minuty lub dtuzej, aby napowietrzyc¢ krem.
Namelaka nie ubije sie catkiem na sztywno (chyba Zze damy wiecej
czekolady). Recznym mikserem miksuje krem ok 2 minuty na
najszybszych obrotach. Na poczatku krem zrobi sie rzadki ale po ok
1 minucie zacznie troche gestniec¢. Namelaka czekoladowa po
zmiksowaniu konsystencja bedzie przypomina¢ mus do tortu.

Gotowa namelake czekoladowa od razu przektadamy na biszkopt tortu.
Nie schtadzamy kremu w misce przed wytozeniem na tort.

Przed wy*ozeniem kremu na blat (jesli nie mamy rantu) polecam
zrobi¢ rant wokét tortu z papieru do pieczenia — polecam wpis:
Sktadanie tortu bez rantu.

Wypieki z kremem namelaka czekoladowa schtadzamy w lodowce kilka
godzin (min. 6 godz., najlepiej cata noc).

Monoporcje — po wymieszaniu masy czekoladowej ze $mietanka, za
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pomocag blendera, od razu przelewamy ja do formy na monoporcje.
Forme silikonowa z namelaka wktadamy do zamrazarki na min. 8
godzin. Po wyciagnieciu z zamrazarki od razu wciggamy pétkule z
formy i uktadamy je np. na kratce do studzenia, aby udekorowac¢ je
polewq.

15. Monoporcje mozna zrobi¢ z namelka, ktdéra zostata zmiksowana po
schtodzeniu, dzieki temu krem bedzie napowietrzony i bardziej
puszysty. Gdy wlejemy mase czekoladowg do formy tuz po zmiksowaniu
jej blenderem, przed schtodzeniem w lodéwce, krem bedzie bardziej
kremowy, gtadki.

16. Wazne! Jesli ubita namelaka nie zostanie dobrze rozprowadzona po
Sciankach formy i zostanie tam powietrze, to po wyjeciu z formy
powierzchnia namelaki bedzie dziurawa. Powierzchnia powinna by¢
gtadka jesli chcemy aby polewa, ktdrg udekorujemy desery byta
idealnie gtadka.

Proporcje i sposéb wykonania Agnieszki Ob%ozy:
Sktadniki na 1 blat biszkoptu/ciasta o sr ok 24-25 cm:

* 250 g mleka 3,2%

10 g glukozy w ptynie (syrop glukozowy)

e 3 g zelatyny (bloom 240 — moc zelatyny) + 30 g zimnej wody
e 240 g czekolady 55% (czekolada w pastylkach)

* 200 g Smietanki kreméwki 30%, schtodzonej

1. Zelatyna uzyta przez Agnieszke jest mocniejsza od tej, ktéra ja
uzytam. Dlatego przy jej wiekszych proporcjach na krem data jej
tyle co ja przy mniejszych.

2. Zelatyne zala¢ zimng wodg i odstawié¢ na 10 minut.

3. Rozpus$ci¢ czekolade w mikrofali (max 40°C aby nie roztemperowad
czekolady).

4. Mleko zagotowa¢ i Sciggna¢ z kuchenki. Doda¢ glukoze oraz zelatyne
i wymiesza¢ do momentu rozpuszczenia sie zelatyny.

5. Wla¢ 1/3 mleka do czekolady i delikatnie mieszac szpatuika w jedna
strone, zeby wymiesza¢ a nie napowietrzy¢ :). Dodad reszte mleka i
wymieszac.

6. Wla¢ sSmietanke i wymiesza¢. Najlepiej zeby masa byta w wysokim
naczyniu.

7. Blender wtozy¢ na dno i nie rusza¢ nim. To jest mniej wazne jes$li
bedziesz pdéZniej ubija¢ krem do tortu. Ale jest tez opcja bez
ubijania i wtedy on jest taki kremowy, bez powietrza.

8. Do lodowki na min.12h

Uwagi:

1. Monoporcje — zrobitam 9 pétkul o $Sr 5 cm — z porcji na warstwe
kremu 1,5 cm.



. Sprawdz jakie kremy pasuja do namelaki czekoladowej: potaczenia
smakowe .

. JesSli chcecie cienszg warstwe kremu wystarczy podzieli¢ ilos¢
sktadnikéw przez 20 (2 cm) i wynik pomnozy¢ np. przez 15 (1,5 cm).
Grubos¢ 1,5 cm jest idealna do zelki o grubosci ok 7 mm, wtedy
warstwa musu z zelka ma troche ponad 2 cm.

. Do kremu uzytam $mietanki kreméwki 30%.

. Do kremu namelaka czekoladowa mozna da¢ zelke. Dajemy zelke tak
jak przy jakimkolwiek musie do tortu. Wyktadamy potowe namelaki na
biszkopt. Naktadamy zelke (zamrozong) i wyktadamy reszte kremu
namelaka.

. Ponizej, na zdjeciach, zrobitam monoporcje z namelaka, ktdrag

zmiksowatam po schtodzeniu. Na zdjeciu z *yzeczka jest krem

namelaka, ktdéry nie zostat zmiksowany po schtodzeniu. W ten sposéb
mozecie zobaczy¢ réznice w konsystencji kremu. W torcie krem
namelaka z biatej czekolady jest zmiksowany mikserem,
napowietrzony. Wszystkie kremy z zdjeciach sg z dodatkiem

glukozy.

. Jedna z moich czytelniczek, Basia, radzi jak zrobic
krem namelaka bez mikrofalowki i termometru!

Ponizej, po lewej namelaka z mlecznej czekolady bez glukozy.
Po prawej z roztemperowana czekolada, bez glukozy.

Podoba Ci sie przepis na krem namelaka czekoladowa?

Bedzie mi mito jesli udostepnisz go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisenm.
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