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Akademia Tortu

Przepis na krem 3m

[los$¢ porcji: 1 tort fil8 h17

Skladniki

e 150 g masta min. 82%
e 150 g skondensowanego mleka stodzonego
¢ 300 g mascarpone

Instrukcje

1. Masto ubi¢ na puch.
2. Na najnizszych obrotach miksera dodawa¢ mleko skondensowane (geste).
3. Doda¢ mascarpone. Dobrze wymieszac.

Przydatne uwagi

e Krem 3M przygotowujemy uzywajac mleka skondensowanego stodzonego. Jest
ono geste.

e Uzywamy masta o zawartosci ttuszczu min. 82%. Kolor kremu w duzej mierze
zalezy od koloru masta. Wiadomo, niektére masta sa blado kremowe, niektére
wrecz jaskrawo zoétte. Ja znalaztam masto 82% o bardzo bladym kolorze.

e Dlugie ubijanie masta powinno je “wybieli¢”.

o Wszystkie sktadniki powinny by¢ w takiej samej temperaturze, moze to by¢
temperatura pokojowa. Jak przy kazdych innych kremach, jezeli sktadniki nie sa
w tej samej temperaturze, krem najprawdopodobniej sie zwarzy. Zerknij na nasz
wpis aby dowiedziec¢ sie jak uratowac¢ zwarzony krem.

e Krem 3M nadaje sie rowniez do otynkowania tortu, ktéry bedzie miat zdobienia z

masy cukrowej.

e Mialam réwniez okazje obtozyc¢ tort otynkowany kremem 3M, masa cukrowa.
Poniewaz krem stosunkowo szybko robi sie miekki w temperaturze pokojowej,
obtozytlam go masa cukrowa metoda panelowa.

e Krem maslany idealnie nadaje sie tez do zabarwienia na rézne kolory. Zobacz
nasz tutorial, w ktérym pokazujemy Jak zabarwi¢ krem maslany.



https://www.aledobre.pl/29981,Mleko_zageszczone_skondensowane_slodzone_530_g_Gostyn.html
https://akademiatortu.pl/tutoriale/jak-uratowac-zwarzony-krem/
https://akademiatortu.pl/przepisy/biala-masa-cukrowa/
https://akademiatortu.pl/tutoriale/panelowanie-tortu/
https://akademiatortu.pl/tutoriale/jak-zabarwic-krem-maslany/
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