KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

KREM CZEKOLADOWY
DO TORTU SZLACHECKIEGO
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Stenon®

Sktadniki:
e 1 litr Smietany kremowej 36%
e 200 - 250 g drobnego cukru trzcinowego
e 6 czubatych tyzek kakao naturalnego ciemnego
e dwie gorzkie bezglutenowe czekolady po 100 g (min. 60% kakao)

Wykonanie (dwa dni):

e Smietane wla¢ do garnka i caly czas mieszajgc podgrzewac¢ powoli na matym ogniu
do temperatury okoto 60°C

e do cieptej Smietany doda¢ cukier oraz kakao i ciggle mieszajgc doprowadzi¢ Smietane
do zagotowania

e po zagotowaniu Smietane zostawi¢ do catkowitego ostudzenia

e zimng Smietane wstawi¢ do lodowki i pozostawi¢ w lodéwce minimum 24 godziny

e nastepnego dnia w kagpieli wodnej rozpusci¢ czekolade, a nastepnie - caty czas
mieszajgc, aby czekolada pozostata ptynna - schtodzi¢ jg

e wyja¢ garnek ze $mietang z lodéwki i ubija¢c mikserem na wysokich obrotach, az uzyska
sie gesty krem

e pod koniec miksowania dodac¢ przestudzong ptynng czekolade i doktadnie wymieszac

e krem odstawi¢ do lodowki na okoto 30 minut

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




