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Amerykanski krem maslany

Ilo$¢ porcji: 24 babeczki

Skladniki

500 g cukru pudru

60 ml mleka

115 g miekkiego masta

1 tyzeczka ekstraktu z wanilii (opcjonalnie)

Instrukcje
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Masto z cukrem utrzec¢ na wolnych obrotach.

Doda¢ mleko.

Uciera¢ na wolnych obrotach az masa bedzie gtadka.
Przetozy¢ do worka cukierniczego.

Przydatne uwagi

Amerykanski krem maslany jest bardzo prosty - masto, cukier puder i troszke
mleka. Dzieki duzej zawartosci cukru pudru nie topi sie w takim tempie jak
klasyczny krem maslany na bezie, czy mleku skondensowanym. Ten krem
predzej zastygnie w delikatna skorupke i ustabilizuje sie, niz poplynie. Swietnie
trzyma ksztatt!

Mozna zmodyfikowa¢ amerykanski krem maslany regulujac proporcje cukru
pudru do mleka i zrobi¢ bardziej miekki lub bardziej twardy - nalezy jednak
uwazac, zeby nie przedobrzy¢ w zadna strone. Oczywiste jest to, ze ten
konkretny rodzaj kremu jest bardzo stodki. To prawdziwa cukrowa bomba i
zdecydowanie nie jest to produkt fit, bo nie takie jest jego przeznaczenie. Ma by¢
bialy i stabilny, odporny na temperature, idealny na rustykalne wesela w
plenerze, czy popularne imprezy w stodotach lub namiotach. Jak to w zyciu; nie
mozna mie¢ wszystkiego.

e Krem idealnie sie barwi, wystarczy kropla barwnika w zelu aby uzyskac¢

pozadany kolor.


https://akademiatortu.pl/przepisy/krem-maslany-na-bezie-szwajcarskiej/
https://akademiatortu.pl/blog/barwniki-spozywcze/

e Aby zmieni¢ smak mozna rowniez doda¢ zmielone owoce liofilizowane, takie jak

truskawki czy maliny.
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