Jahodovo-smetanovy krém z ¢erstvych jahod www.PatriciaBereni.com

Jahodovo-smetanovy krém z cerstvych jahod

Smetanovy krém s jahodami je lahodny a osvézujici dezert, ktery spojuje
jemnost sladké smetany a osvézujici chut éerstvych jahod. Zaroven jde o
vynikajici napln, ktera doda vasim
dortiim a roladam lahodnou chut.
Kombinace sladké smetany a cerstvych
jahod vytvari osvézujici a krémovou
napln, ktera skvéle doplni jakykoli
sladky dezert. Tento jednoduchy, ale
vynikajici recept je ideadlni pro letni dny
nebo jako zavér jakéhokoli slavnostniho
jidla. Tento recept je jednoduchy na
pripravu a zarucené oslovi kazdého, kdo
ma rad svézi, ovocné naplné.

Suroviny:
o 350gjahod
« 400 g smetany ke Slehani
« 50 g mouckovy cukr
o 2 Pck. ztuzovac slehacky

e 1 Pck. vanilkovy cukr

Postup

Jahody ocistime a nakrdjime na jemné kousky. 150 g z nich rozmixujeme na
jemno. Studenou smetanu uslehame s mouckovym a vanilkovym cukrem
dotuha. Kratce pred koncem pridame ztuzovac smetany a uplné nakonec
pasirované jahody a znovu dobre promichame. Nakonec vmichame nakrajené
kousky jahod a vychladime jahodovy krém.

Vice o jahodovém pyré se doctete na www.PatriciaBereni.com: Jahodové pyré



https://www.patriciabereni.com/cs/recepty/kremy-do-dortu-a-do-cukrovi/jahodove-pyre
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Krém Ize pouZit do sklenickovych dezertii,
jako napln do dortii nebo do rolad. Je
skveély vychlazeny pro okamiité poutZiti,
NENI viak vhodny pro ZMRAZENI! Pro¢?

Protoze:

U tohoto typu jahodovo-smetanového
krému (Slehacka + ztuzovac + Cerstvé
jahody + cukr) je problém pravé s
cerstvymi jahodami:

« Cerstvé jahody po zmraZeni a rozmrazeni pusti hodné $tavy - krém se
po rozmrazeni muze ,srazit”, byt vodnaty a ztratit nadychanou
strukturu.

« Slehacka se ztuZzovaéem sama o sobé snasi mrazeni lépe nei &ista
Slehacka, ale i tak mUliZze po rozmrazZeni trochu zménit texturu.

= Vysledek: nedoporucuje se mrazit hotovy krém s cerstvymi jahodami,
protoze po rozmrazeni budou jahody mékké a vodnaté a krém ztrati na krase i
chuti.

Pokud chcete pripravit krém predem a mrazit, mate dvé moznosti:

1. Zmrazit samotnou vysSlehanou smetanu se ztuzovacem a cukrem - tu
pak po rozmrazeni jen kratce doslehat a pridat cerstvé jahody tésné
pred pouzitim.

2. Pouzit misto Cerstvych jahod jahodové pyré svarené s trochou cukru
(nebo zahusténé Zelatinou/agar-agar), které se pak smicha se

Slehackou. Takové pyré pri rozmrazeni tolik nepusti vodu a krém bude
stabilnéjsi.

MRAZITELNOU VARIANTU s Mascarpone a jahodovym pyré najdete na mém
webu www.PatriciaBereni.com:

Jahodovo-smetanovy krém s jahodovym pyré a s Mascarpone



https://www.patriciabereni.com/cs/recepty/kremy-do-dortu-a-do-cukrovi/jahodovo-smetanovy-krem-s-mascarpone
https://www.patriciabereni.com/cs/recepty/kremy-do-dortu-a-do-cukrovi/jahodovo-smetanovy-krem-s-mascarpone
https://www.patriciabereni.com/cs/recepty/kremy-do-dortu-a-do-cukrovi/jahodovo-smetanovy-krem-s-mascarpone

