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Jahodovo-smetanovy krém s Mascarpone

Smetanovy krém s jahodami je lahodny a osvézujici dezert, ktery spojuje
jemnost sladké smetany a osvéZujici chut ¢erstvych jahod. Zaroven jde o
vynikajici napln, ktera doda vasim dortiim a rolddam lahodnou chut.

Nabizim Vam zde 2 varianty. Prvni je z ¢erstvych jahod a krém je lahodny a
svézi, neni vsak priliS vhodny pro mrazeni.

Druha varianta je mrazitelna a tento zpulsob je vhodny nejen pro samotny
krém, ale i jako napli do dortd, rolad nebo pohart, které chcete pfipravit
predem a uchovat v mrazaku.

1. varianta:
Svézi jahodovy krém
- nevhodny k mrazeni
Suroviny:
o 250 ml smetany ke Slehani
« 100 g cerstvych jahod
« 50 g cukru (nebo dle chuti)
+ 1 Izicka vanilkového extraktu
e 4 lzice mascarpone (nebo tu¢ného krému na slehani)
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« 1 lzZice praskového cukru (volitelné, pro sladsi chut)
Postup
1. Smetanu ke Slehani uslehejte do pevného krému.

2. Jahody umyjte, zbavte stopek a rozmixujte je na jemné pyré. Pokud
chcete jemnéjsi konzistenci, mtiZzete pyré i lehce propasirovat.

3. Do vyslehané smetany opatrné vmichejte mascarpone a vanilkovy
extrakt. Pokud mate radi sladsi krém, pridejte praskovy cukr.

4. Nakonec pfimichejte jahodové pyré. Dikladné promichejte, aby se
vSechny ingredience spojily.

5. Krém je pfipraveny k pouziti jako naplin do dortt, rolad nebo jinych
dezertl. Nechte ho pred pouzitim lehce vychladnout v lednici.

Krém Ize pouZit do sklenickovych dezerti, jako ndpln do dorti nebo do rolad,
které neplanujeme mrazit.

2. varianta - MRAZITELNA

Jahodovy krém vhodny k zamrazeni, aniz bychom riskovali, Ze nam jahody
pusti vodu a budou téct.

Suroviny:
o 250 ml smetany ke Slehani (33-35 %)

« 150 g cerstvych jahod (trochu vice nez u krému s ¢erstvymi jahodami,
protoze se odpafii voda)

o 50 g cukru krupice nebo mouckového

« 1 lzicka vanilkového extraktu

« 5 lZic mascarpone (pro lepsi stabilitu)

« 1 balicek ztuZovace Slehacky (volitelné, ale doporucené)

. volitelné: 2 platky Zelatiny nebo 1/2 IZicky agar-agar (pro pevnéjsi pyré)
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Postup
1. Jahodové pyré
o Jahody ocistéte, rozmixujte a dejte do kastrtilku s cukrem.

o Kratce povarte (2-3 minuty), aby se odpafrila ¢ast tekutiny a pyré
zhoustlo.

o Pro extra stabilitu vmichejte Zelatinu nebo agar (neni nutné, ale
velmi pomaha).

o Nechte pyré uplné vychladnout.
2. Slehaéka s mascarpone
o Smetanu vyslehejte se ztuzovacem do polotuha.

o Pridejte mascarpone a vanilkovy extrakt, doslehejte do pevného
krému.

3. Spojeni krému

o Do Slehacky s mascarpone opatrné vmichejte vychlazené
jahodové pyré.

o Promichejte jen jemné, aby krém zistal nadychany.
4. Mrazeni

o Krém rozdélte do uzaviratelnych nadob, nebo ho pouzijte rovhou
jako napln do dortu/rolady a celé zamrazte.

o Vydrzi v mrazaku 2-3 mésice.
5. Rozmrazovani

o Nejlépe nechte krém (nebo cely dort) rozmrazit pomalu v lednici
pres noc.

o Po rozmrazeni zGistane jemny a krémovy, bez oddélené vody.

= Tento zptisob je idealni, pokud chcete dopredu pfipravit dorty, rolady
nebo dezertni pohary a uchovat je v mrazaku.

Vice o jahodovém pyré na www.PatriciaBereni: Jahodové pyré



https://www.patriciabereni.com/cs/recepty/kremy-do-dortu-a-do-cukrovi/jahodove-pyre
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Jak postupovat, pokud chcete dort s timto krémem
potahnout FONDANEM (jako to je na mé fotografii):

Fondan nesnasi vihkost — mizZe se rozpustit nejen od slehacky ¢i stavy z ovoce,
ale dokonce i od vlhkosti v lednici. Smetanové naplné se pod fondant
vylozené nehodi, ale je mozné je pouzit do vnitrku dortu, zatimco primo pod
fondant dame maslovy krém. Pokud tedy planujete dort s jakoukoli
smetanovou nebo jinak , rizikovou” naplni (v€éetné ovoce), doporucuji vytvorit
ochrannou bariéru z maslového krému nasledovné:

Pomoci cukrarského sacku nastrikame po obvodu kazdého patra prstenec
Cistého maslového krému, ktery oddéli vihkou napln od fondanu. Kruh
vyplnime smetanovou naplini a priklopime dalSim patrem korpusu, u kterého
postup zopakujeme. Na zavér potfeme maslovym krémem také boky a vrsek
dortu. Cely dort nasledné zmrazime a teprve poté jej bez obav potahneme
fondanem.

Jak ochranit dort potazeny FONDANEM pred vlhkosti v lednici

Fondan velmi snadno reaguje na vlhkost — muze zacit lepit, méknout nebo se
rozpoustét. Proto dort nikdy neskladujte odkryty. Nejlepsi je umistit ho do
uzaviratelné krabice, ktera jej ochrani pred vihkym vzduchem a pachy z
lednice. Pokud nemate vhodnou krabici, pouzijte alespon sklenény nebo
plastovy poklop.

Jak spravné dort zamrazit

Pokud potrebujete dort uchovat delsi dobu, Ize jej bezpecné zamrazit. Cely
dort nejprve pevné obalte potravinovou fdlii, poté vrstvou alobalu a nakonec
jesté jednou félii. Tim zabranite vysychani, spaleni mrazem i nezadoucim
pachliim z mraznicky. Takto zabaleny dort vydrzi v mrazaku i nékolik mésica.

Rozmrazovani
Pfi rozmrazovani je prirozené, Ze se dort orosi. Pokud je potazeny fondanem,
povrch muzZe docasné zvlihnout, ale po L

nékolika hodinach vlhkost zmizi. Dort vidy
rozmrazujte pomalu — idealné tak, Ze jej vecCer
prenesete z mraznicky do lednice a nechate
postupné rozmrznout pres noc. Nikdy jej
nerozmrazujte pri pokojové teploté, aby se
kondenzace a pripadné naruseni fondanu co
nejvice omezily.




