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Krem waniliowy do tortu

[lo$¢ porcji: 1 przetozenie fi 18

Skladniki

50 g z6ttka jaja kurzego (okoto 3 jajka rozmiar M)
15 g drobnego cukru

100 g mascarpone

100 g mleka petnego

1 laska wanilii

100 g biatej czekolady np. Callebaut W2

200 g Smietanki kreméwki

9 g zelatyny 180 Bloom
40 g zimnej wody

Instrukcje

. Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie i odstawi¢ aby napeczniata.
. Mleko i mascarpone umiesci¢ w rondlu.

. Laske wanilii przecia¢ wzdtuz, wyskrobaé¢ nasionka. Nasionka i rozkrojona laske

wtozy¢ do rondla.
Zo6tka wymieszaé z cukrem.
Mleko z mascarpone, mieszajac rézga doprowadzi¢ do zagotowania.

. Zo6tka zala¢ gorgcym mlekiem ciggle mieszajac rézga. Wymieszane przelaé z

powrotem do rondla, i ciggle mieszajac ré6zga doprowadzi¢ do 80 C - dobrze jest
mie¢ umieszony w rondlu termometr cukierniczy. Bardzo wazne jest aby roztwoér
z z6ttkami ciggle miesza¢ w trakcie podgrzewania aby zélttka nam sie nie Sciety.

. Zdjac¢ z palnika, doda¢ napeczniala zelatyne i zamieszac rézga az zelatyna sie

rozpusci.

. Goracymi zottkami zala¢ czekolade i odstawi¢ az czekolada sie rozpusci, po czym

10.

dobrze wymieszac¢ rézga lub blenderem recznym.

Smietanke ubi¢ na 3/4. Polaczyé przestudzone zéttka z czekolada i dobrze
wymieszac.

Krem waniliowy przela¢ do worka cukierniczego.


https://torcik.net/produkt/czekolada-biala-cw2nv-barry-callebaut-1-kg/
https://akademiatortu.pl/blog/zelatyna/

Przydatne uwagi

e Krem waniliowy idealnie przypasowat do dwuwarstwowych insertow. Przepis na
dwuwarstwowa zelke czy insert, jak kto woli, przygotowatam doktadnie tak samo

jak dwuwarstwowa zelke pomaranczowa, na ktora przepis znajdziecie w zaktadce
z innymi przepisami na zelki. Zamienitam tylko puree z pomaranczy z
oryginalnego przepisu na puree z malin i mix mango marakuja.

e Krem waniliowy, jezeli nie macie laski wanilii, mozna oczywiscie przygotowac

dodajac 1 tyzeczke ekstraktu z wanilii. Osobiscie jednak preferuje laske wanilii
zeby widac w kremie byto jej ziarenka...
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https://akademiatortu.pl/przepisy/dwuwarstwowa-zelka-pomaranczowa/

