Jak zrobi fudany krem chantilly?

Préparation : O min ® Cuisson : O min

Préparation

1. Jednym z pyta , ktére regularnie pojawiaij tsi , gdy méwimy o podstawach cukiernictwa, jest jak zrobi tidealn
bit f mietan 2

2. naturaln tlub aromatyzowan , bardziej sztywn tub bardziej kremow , mniej lub bardziej s odk .

3. w tym artykule podaj twszystkie moje porady, jak j tzrobi tperfekcyjnie.

4. Zacznijmy od sk adnikéw: mietana kreméwka 35% t uszczuCukier puderOpcjonalnie: aromat wed ug
uznania mietana musi by tsch odzona i naprawd tzimna przed ubijaniem; je li czytasz ten artyku tlatem w

kuchni o temperaturze 32°C, nie wahaj si tumie ci tjej na kilka minut w zamra arce przed ubijaniem, najlepiej
razem z trzepaczk ti naczyniem, ktére b d tu ywane do ubijania.

5. Polecam u ywa t mietany 35% t uszczu dla najlepszego mo liwego rezultatu, mietana 30% nie utrzyma si ttak
dobrze, nie b dzie tak sztywna, a bita mietana d u €j si tnie utrzyma po ubiciu.

6. Mo na | tznale tw niektérych sklepach w opakowaniach itr (Grand Frais, sklepy U) lub czasami w ma ych
butelkach w lodéwkach w niektérych supermarketach.

7. Je li nie znajdziesz mietany 35%, mo esz doda t10% masy mietany w mascarpone, aby zwi kszy ttrwa o .

8. Cukier puder lepiej si trozpu ci ni tcukier kryszta tw bitej mietanie; je li chodzi o ilo ci, zazwyczaj licz 110%
masy mietany jako cukier, wi ¢ cukru na mietany, cukru na mietany, itd.

9. Mo esz dostosowa tilo ci, je li lubisz bardzo s odk thit t mietan tlub mnie;.

10. Aromaty: ekstrakt waniliowy, ziarna wanilii, ekstrakt kawowy, wiérki czekoladowe, puree z orzechéw (na
przyk ad laskowe lub pistacjowe), kwiat pomara czy, gorzka migda .

11. istnieje wiele mo liwo ci, by wzbogaci tsmak bitej mietany, ale ju fsama naturalna jest bardzo smaczna
Przejd my do przepisu:Ubijaj zimn t mietan tna niskiej pr dko ci, a tzacznie si fpieni .

12. Dodaj nast pnie cukier i aromat, je li go dodajesz, i ubijaj dalej na niskiej pr dko ci, a tuzyskasz po dan
konsystencj fLubi thit t mietan tdo tsztywn , wi c ubijam jtdo td ugo, ale uwa aj, aby nie zwa y a si t{zwa a'si,
gdy t uszcz oddziela si fod wody), bo w tym przypadku niemo liwe jest uzyskanie bitej mietany, pozostaje tylko
ubija tdalej, aby uzyska tmas o.

13. Oczywi cie, gdy méwi , e lubi tbit f mietan tdo tsztywn , mam na my |i bit t mietan tdo jedzenia tak , jaka
jest.

14. Do dekoracii ciasta / tarty lepiej zachowa tnieco bardziej p ynn tkonsystencj , a jeszcze bardziej p ynn ,
je li ubita mietana ma by tzmieszana z kremem cukierniczym, aby zrobi tkrem dyplomatyczny lub z czekolad ,
aby zrobi tmus, na przyk ad.

15. W takim przypadku zbyt sztywna bita mietana b dzie trudniejsza do zmieszania z inn tmieszank , wi ¢
trzeba b dzie wi cej miesza ti ,zgniata " p cherzyki powietrza zawarte w mietanie, aby uzyska fjednolit
mieszank , co by oby sprzeczne z celem.

16. Ostatni szczegd , jak wida tha zd] ciach, u y am r cznej trzepaczki do ubijania mojej bitej mietany;

oczywi cie mo na réwnie tu y trobota planetarnego lub dla najodwa niejszych z Was, ubi tr cznie przy pomocy
trzepaczki, w takim przypadku przygotowanie mo e zaj twi cej czasu tl oto wszystko, co powiniene twiedzie ,
aby cieszy tsi tdomow tbit t mietan !
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