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Krem kawowy do makaronikow

okolo 50 makaronikow

SKEADNIKI
Krem Kawowy do makaronikow z alkoholem Wersja z kawg rozpuszczalng (bez
e 175 g czekolady karmelowe] Callebaut alkoholu)
Gold e 175 g czekolady karmelowe;
¢ 100 g smietanki kremowki Callebaut Gold
e 75qlikieru kawowego Kahlua e 175 g Smietanki kremowki
e 4qzelatyny e 1-2 tyzeczkl kawy rozpuszczalne]
e 20gzimne)wody e 4gzelatyny

¢ 20gzimnej wody

Wersja z espresso (bez alkoholu)
o 175 g czekolady karmelowe] Callebaut
Gold
» 100 g smietanki kremdwki
e 75 zaparzonego espresso
e 4qzelatyny
e 20gzimnejwody
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INSTRUKCJE

Ganache kawowy z alkoholem

1. Zelatyne zalewamy zimng wodg i odstawiamy aby napeczniata, okoto 10 minut.

2.Smietanke podgrzewamy do wrzenia (nie zagotowujemy).

3.Sciggamy z palnika i dodajemy napecznialg zelatyne. Mieszamy az sie rozpusci. Gorgcg
miksturg zalewamy czekolade.

4,Gdy czekolada zmieknie, emulgujemy jg za pomocg blendera recznego.

5.Dodajemy likier i mieszamy (mozna ponownie blenderem 2 sekundy przemieszac).

6. Tak przygotowany ganache kawowy przykrywamy folig spozywcza 1 odstawiamy do lodéwki na
okoto 6h, aby stezat.

7 Gotowy krem kawowy do makaronikéw przektadamy do worka cukierniczego i nadziewamy
makaroniki.

Krem kawowy z espresso (bez alkoholu)

1. Zelatyne zalewamy zimna wodg i odstawiamy aby napeczniala, okoto 10 minut.

2.Smietanke wraz z zaparzonym espresso podgrzewamy do wrzenia (nie zagotowujemy).

3.Sciagamy z palnika 1 dodajemy napecznialg zelatyne. Mieszamy az sie rozpusci. Goraca
miksturg zalewamy czekolade.

4 Gdy czekolada zmieknie, emulgujemy ja za pomoca blendera recznego.

5. Tak przygotowany ganache kawowy przykrywamy folig spozywczg 1 odstawiamy do lodéwki na
okoto 6h, aby stezat.

6. Gotowy krem kawowy do makaronikow przektadamy do worka cukierniczego 1 nadziewamy
makaroniki.

Krem kawowy z kawg rozpuszczalng (bez alkoholu)

1. Zelatyne zalewamy zimna wodg i odstawiamy aby napeczniala, okoto 10 minut.

2.Smietanke podgrzewamy do wrzenia i dodajemy kawe rozpuszczalng (nie zagotowujemy).
Mieszamy az kawa sie rozpuscl.

3.Sciggamy z palnika i dodajemy napecznialg zelatyne. Mieszamy az sie rozpusci. Gorgeq
miksturg zalewamy czekolade.

4.Gdy czekolada zmieknie, emulgujemy jg za pomocg blendera recznego.

5.Tak przygotowany ganache kawowy przykrywamy folig spozywcza 1 odstawiamy do lodowki na
okolo 6h, aby stezat.

0. Gotowy krem kawowy do makaronikow przektadamy do worka cukierniczego 1 nadziewamy
makaroniki.



