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Akademia Tortu

Przepis na krem karmelowy

[los$¢ porcji: 1 przetozenie fi20
Skladniki

e 200 g czekolady karmelowej Callebaut Gold
e 250 g serka mascarpone
e 330 ml Smietany kreméwki min. 36%

Instrukcje

1. Czekolade i Smietanke umiesci¢ w naczyniu zaroodpornym.

2. Rozpusci¢ w kapieli wodnej.

3. Rozpuszczona czekolade odstawi¢ do przestygniecia, pdézniej schtodzié, najlepiej
w lodéwce przez noc. Smietana z rozpuszczona czekolada musi byé zimna zanim
zaczniemy ja ubijacé.

4. Miksture przela¢ do miski miksera, doda¢ mascarpone i ubija¢ na Srednich
obrotach.

5. Krem ubija¢ tylko do momentu az sie ubije. Nie za dtugo aby sie nie zwarzyt!

Przydatne uwagi

e Krem karmelowy z mascarpone ma dobra konsystencje i nadaje sie nie tylko do
przetozenia tortu ale takze do dekoracji babeczek.

e Mozna do kremu karmelowego doda¢ tyzke rumu dla "podkrecenia" smaku ;)

e Czekolade Callebaut Gold mozna zastapi¢ inna o smaku karmelowym. Pamietac
jednak nalezy iz konsystencja Waszego kremu zaleze¢ bedzie od rodzaju
czekolady jakiej uzyjecie. Wybierzcie taka, ktora ma taka sama lub zblizona
zawartos¢ kakao.
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