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Krem z biatej czekolady z mascarpone

Magda Stanik

Aksamitny krem z biatej czekolady na bazie mascarpone.

SKEADNIKI

e 200 g biatej czekolady
e 250 g serka mascarpone
e 330 ml $Smietany kremdéwki min. 36%

INSTRUKCJE

1. Odwazy¢ biatg czekolade (nie musi by¢ w pastylkach).
2. Doda¢ do $mietanki.

3. Mieszajac, rozpusci¢ w garnku na wolnym ogniu lub w kuchence mikrofalowej. Wazne jest
aby nie zagotowac Smietany.

4. Rozpuszczong czekolade odstawic do przestygniecia, pozniej schtodzi¢, najlpiej w lodéwce
przez noc. Smietana z rozpuszczong czekoladg musi by¢ zimna zanim zaczniemy jg ubijac.

5. Miksture przela¢ do miski miksera, doda¢ mascarpone i ubija¢ na srednich obrotach.

6. Krem ubija¢ tylko do momentu az sie ubije. Nie za dtugo aby nie przebic.

UWAGI

Konsystencja kremu zaleze¢ bedzie réwniez od rodzaju czekolady jakiej uzyjecie. Magda pracuje na
biatej czekoladzie z Lidla.

Jezeli wydaje sie Wam, ze krem nie jest stabilny, mozna zwiekszy¢ ilos¢ czekolady do 2509 lub
300¢.
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