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Kawowy krem maslany z fusami

Agnieszka Obtoza

Krem kawowy z masta i jajek z fusami. Idealny do przetozenia tortu i bezy. Wysmienity, intensywny

smak kawy!
PORCJE
3 przetozenia fi16
SKEADNIKI

5 catych jajek kurzych wazne: wyparzonych lub naswietlonych promieniami UVC
120 g cukru nie musi by¢ drobny

400 g masta

3 tyzeczki kopiaste kawy sypanej najlepiej grubo zmielonegj

100 g biatej czekolady

50 ml spirytusu opcjonalnie

INSTRUKCJE

1.

Kawe zala¢ ok. 100 ml wrzatku — zaparzy¢ pod przykryciem, wystudzi¢ do temperatury
pokojowej.

. Do misy robota planetarnego wrzucic jaja i cukier. Wtgczy¢ na najwyzsze obroty i ubija¢ okoto

12-20 minut. Czas zalezny jest od mocy robota.

. W tym samym czasie ukreci¢ do biatosci masto — ja robie to mikserem recznym, bo moim

zdaniem ubija sie wtedy w prawidtowy sposoéb i nie jest ani za mato, ani za duzo
napowietrzone. Masto powinno byc¢ luzne, migkkie i w miare biate.

. Po ubiciu masy jajecznej i masta przystepujemy do tgczenia tych dwéch sktadnikéw. Wazne —

nie powinno uzywac sie do tego mieszania robotéw planetarnych. Czynnosc¢ tg wykonujemy
recznie lub mikserem recznym na najnizszych obrotach.

. Do ubitego masta dodajemy mase jajeczng. Powoli, tyzka po tyzce, pamietajgc, ze zanim

dodamy kolejng tyzke masy jajecznej poprzednia musi znikngé, musi zosta¢ wttoczona w
masto. Nie nalezy przyspieszac tego procesu, poniewaz moze to doprowadzi¢ do zwarzenia sie
masy. Po dodaniu catosci masy jajecznej do masta krem powinien by¢ jednolity, gtadki i
puszysty.

Gdyby krem sie zwarzyt — rozwarstwit - to nie tragedia! Zobacz nizej jak go uratowac.
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6. Na sitku odsacz fusy od kawy (nie musisz zbyt mocno) i dodaj do kremu. Ja dodaje wszystko,
bo lubie ale Ty dodawaj do smaku. Jesli krem bedzie zbyt mato kawowy wedtug Twoich
preferencji — dolej kawe (nie wiecej niz to co zostato po zaparzeniu).

7. Po dodaniu kawy mozna dodac¢ jeszcze spirytus, ale ostroznie. Zazwyczaj dodaje okoto 50ml.

8. Przygotowanym kremem przetozy¢ blaty biszkoptu.

UWAGI

WAZNE - Przed przystgpieniem do przygotowania kremu nalezy masto i jaja wyciggng¢ z lodowki i
doprowadzi¢ do temperatury pokojowej. To wazny element,poniewaz zbyt zimne jaja i zbyt zimne
masto spowodujg zwarzenie kremu.
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