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Przepis na krem gruszkowy

[los$¢ porcji: 1 przetozenie fi20

Skladniki

200 g gruszek

2 tyzki cukru wedle uznania

1 tyzeczka soku z cytryny

laska wanilii lub extrakt

300 ml Smietany kremowki min 30%
250 g mascarpone

Instrukcje

1. Gruszki powinny by¢ doktadnie umyte i obrane ze skory.

2. Nastepnie pokrojone na mniejsze kawatki i gotowane wraz z cukrem i laska
wanilii, az do momentu, gdy zmiekna.

3. Nastepnie wystudzi¢ i skropi¢ sokiem z cytryny.

4. Mascarpone ubié¢ razem ze Smietana, powoli wymieszaé z gruszkami.

5. Wode, w ktérej gotowata sie gruszka, uzywam do nasaczania biszkoptu.

Przydatne uwagi

e Alternatywnie, gdy gruszki beda gotowe, mozna je ostudzi¢ i zmiksowac na
gtadka mase za pomoca blendera lub robota kuchennego. Nastepnie puree
dodajemy do mascarpone i mieszamy rézga az do potaczenia sktadnikéw i
uzyskania jednolitej konsystencji. Do tej masy dodac ubita na 3/4 Smietanke
kremowke i delikatnie wymieszac.

e Woda, w ktorej gotowaly sie gruszki idealnie nadaje sie do nasaczenia biszkoptu.

e Kliknij TUTA]J i zobacz nasz poradnik, z ktérego dowiesz sie wszystkiego o
nasaczaniu biszkoptu!

e Gotowy krem mozna przechowywac¢ w lodéwce przez kilka dni, w szczelnie
zamknietym pojemniku.


https://allegro.pl/listing?string=laska%20wanilii
https://allegro.pl/listing?string=laska%20wanilii
https://akademiatortu.pl/blog/czym-nasaczyc-biszkopt-do-tortu/
https://akademiatortu.pl/przepisy/idealny-przepis-na-tradycyjny-biszkopt/
https://akademiatortu.pl/blog/czym-nasaczyc-biszkopt-do-tortu/

e Jezeli chcesz sie dowiedzie¢ z jakimi kremami najlepiej komponuje sie krem
gruszkowy, zerknij na nasze sprawdzone kombinacje smakowe.
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https://akademiatortu.pl/blog/kremy-do-tortow-sprawdzone-kombinacje-smakowe/

