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Czekoladowy krem maslany

SKLADNIKI INSTRUKCJE

e 100 g biatek 1.Cukier puder przesiac przez sitko.
pasteryzowanych 2.Cukier puder 1 biatka wla¢ do misy miksera. Ubljac¢

* 200 g cukru pudru rézga na najwyzszych obrotach, na sztywng mase.

e 200 g masta min 82%

3.Zmniejszy¢ obroty do minimalnych, stopniowo
ttuszczu

e 1tyzeczka ekstraktu z
wanilil (niekoniecznie)

e ganache lub roztopiona
czekolada 5.7djac rozge, zatozy¢ mieszadto.

dodawac pokrojone na kawatki miekkie masto.
4 Po dodaniu catego masta, zwiekszy¢ obroty na
maksymalne 1 ubija¢ az powstanie gtadka masa.

6.Dodac¢ ganache lub roztopiong czekolade wedle
uznania.

7.Mleszac¢ na najmniejszych obrotach przez 15-20 minut.
Proces ten odpowietrza krem co zapobiega

powstawaniu dziur w kremie w trakcie tynkowania.




