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Przepis na krem limonkowy

[los$¢ porcji: 1 przetozenie fi1l8

Skladniki

200 ml soku z limonek

100 g jogurtu greckiego

395 g stodzonego mleka skondensowanego
100 g Smietanki kremowki

1/2 tyzeczki otartej skorki z limonki

14 g zelatyny

70 g zimnej wody

Instrukcje

Zelatyne zalewamy zimna woda i odstawiamy aby napeczniata.
Limonki dobrze umy¢ i osuszy¢.

Wycisna¢ sok z limonek. Odcedzic.

1 limonke otrze¢ ze skoérki.

Ok e

Mleko skondensowane, jogurt i otarta skérke mieszamy blenderem recznym lub

rozga.
Dodajemy sok z limonek.

N o

. Dodajemy rozpuszczona zelatyne, dobrze mieszamy.

8. Smietanke ubijamy na 3/4 i dodajemy do reszty. Mieszamy szpatutka do
potaczenia sie.

9. Krem przelewamy do rekawa cukierniczego i wylewamy na blat biszkoptu.

Przydatne uwagi

e Napeczniala zelatyne rozpuszczam w kuchence mikrofalowej, w krétkich
interwatach ~5s. Jezeli nie rozpusci sie po 5 sekundach (dalej wida¢ grudki),
mieszam i wstawiam do kuchenki na nastepne 5 sekund. Staramy sie nie
gotowac zelatyny zbyt dlugo, poniewaz moze straci¢ wlasciwosci zelujace. Wiecej
na temat zelatyny przeczytacie TUTA].


https://akademiatortu.pl/blog/zelatyna/

e Smietanke do kreméw czy muséw ubijam zawsze na tak zwane 3/4, czyli nie na
sztywno. Smietanka ubita na 3/4 jest jeszcze ptynna. W takiej postaci dodaje ja
do kremow i musow i mam gwarancje, ze sie nie zwarza w trakcie mieszania.

e Do przygotowania kremu uzytam soku ze swiezych limonek, niegotowanego.
Mozna tez uzy¢ kupnego, pasteryzowanego soku.

e Dodalam szczypte otartej skorki. Trzeba uwazac aby nie dac jej zbyt duzo bo
krem moze zrobic¢ sie gorzki.
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