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Lahodny smetanovo-tvarohovy krém s broskvemi

Jemny a lehoucky smetanovy krém s osvézujicim citronovym
nadechem, jez podtrhne chut jakéhokoliv ovoce. Hodi se jak do
kelimkovych dezert(, tak je idealni pro nepeceny Smetanovo-
tvarohovy dort, jaky vidite i na obrazku a jehoZ cely recept si
muzZete precist na mém webu www.PatriciaBereni.com:
Smetanovo-syrovy nepeceny dort s broskvemi

Suroviny
e 500g tu¢ného tvarohu
e 200 g mouckového cukru
e 1citrdn
e 500 g smetany na Slehani 33%
e 10 platk( Zelatiny nebo 2 baleni (4 pytlicky) Sofort Sahne Gelatine

e 1 plechovka zavafenych broskvi

Postup s platky zelatiny
1. Namoceni platkd Zelatiny
Platky Zelatiny namocime na 5—10 minut do studené vody. Musi zcela zméknout.
2. Promichani tvarohu

Tvaroh promichame metlickou s prosatym mouckovym cukrem a priddme vymackany citrén spolu s
citronovou karou.

3. Rozpusténi zelatiny

Zméklé platky dikladné vymackdme. Dame je do rendliku s 30—50 ml (5—6 IZic) vody nebo — jesté [épe
— Stavy z broskvi. Zahtivame tak, aby se Zelatina Uplné rozpustila, ale nevafime! Pak vmichavame
postupné ¢ast tvarohu, aby nevznikly hrudky. KdyZ se ndm zdd, Ze tvaroh se Zelatinou je dokonale
hladky, tak smés vmichame do zbylého tvarohu a ty¢ovym mixérem krém kratce vySlehame Uplné
dohladka.

4. Vyslehani smetany
Vyslehame smetanu dotuha a pak ji opatrné vareckou nebo stérkou vmichavame do tvarohové smési.
5. Pfidani broskvi

Nakonec pfiddme okapané zavarené broskve zakrajené na kosticky. Mzeme je bud rovnou zamichat
do krému nebo do dortu naskladat po vrstvach, jako je to na obrazku nize.
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e Jemny, krémovy (lZickovy) krém: ~5 g Zelatiny na 700—-800 g smési.

vevs

e Pevnéjsi, dobie krajitelny dort: ~6—8 g na 700—-900 g smési.

vvs

e Velmi pevny fez / vyssi vrstvy: 9-10 g na 1 kg smési.

Vv

1 platek miva ~1.7-2 g (lisi se vyrobcem). Mate-li ,,silnéjsi“ platky, uberte pocet.

e Zmolky (zrni¢ka Zelatiny): Krém/Zelatina byly moc studené a spojily se naraz.
Rychla oprava: Odeberte hrnek krému, velmi zlehka nahrejte (mikrovinka 5—10 s), rozmichejte
dohladka a vratte zpét.

e Neztuhne dost: Malo Zelatiny nebo pfilis stavy/alkoholu. PFisté pfidejte o 1-2 g vic nebo
snizte tekutiny.

e Gumova textura: Moc Zelatiny nebo prevareni. Zelatina nesmi projit varem.

e Kyselé suroviny (citron): MiZe lehce zpomalit tuhnuti — nepfehanét mnozstvi, Zelatinu vzdy
rozpoustéjte v neutralni tekutiné.

e Teploty: Rozpusténa zZelatina ~50-60 °C; tvarohova smés spi$ vlazna/pokojova. Nevlévej horké
do studeného.

e Pofradi: Vidy temperace = do tvarohu - aZ pak Slehacka.
e Stabilita na fezu: Pro dvoupatrové/vyssi vrstvy drz se 8-10 g/1 kg smési.

e Skladovani: Hotovy dort drz v lednici do 3 dn(, krém nekonzervuj mrazenim (zména textury).
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Postup se Sofort Gelatine

1. Promichani tvarohu

Tvaroh promichame metlickou s prosatym mouckovym cukrem a pfiddme vymackany citrén
spolu s citronovou kdrou.

2. Pfidani Sofort Gelatine

Sofort Gelatine vysypeme do tvarohové smési a ty¢ovym mixérem krém kratce vyslehame
uplné dohladka.

3. Vyslehani smetany

Vyslehame smetanu dotuha a pak ji opatrné vareckou nebo stérkou vmichavame do
tvarohové smési.

4.Pridani broskvi

Nakonec pfiddme okapané zavarené broskve zakrajené na kosti¢ky. MGzZeme je bud’ rovnou
zamichat do krému nebo do dortu naskladat po vrstvach, jako je to na obrazku.

Otazky a tipy:

@ ? Coto je ajak se pouziva Sofort Gelatina?

Tento vyrobek jsem objevila pomérné neddvno a musim fici, Ze jsem z ného byla nadsend. Sofort
Zelatina je nejen Sikovny vyrobek, ktery vam usetfi spoustu ¢asu v kuchyni, ale hlavné Vam da
stoprocentni jistou dokonale rozmichané krému bez hrudek nebo kus( Zelatiny. Na rozdil od klasické
platkové Zelatiny ji nemusite namacet ani vymackavat —staci ji jen vsypat do krému nebo ovocné
smési a dobre promichat. BEhem chvilky zane pracovat a spolehlivé zpevni cely dezert. Hodi se do
tvarovohych i smetanovych krémda, ovocnych pén nebo naplni do dortd a rolad. Jeji nejvétsi vyhodou
je jednoduchost a jistota, Ze vysledek bude krasné drzet tvar, bez zbyte¢né prace navic.

X Na co se Sofort Zelatina nehodi:

e Varfeni a peceni — nesmi se zahfivat, protoZe ztraci uc¢innost.
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e Teplé naplné — do krému nebo polev, které se pripravuji zahfatim, je lepsi pouzit klasickou
platkovou nebo praskovou Zelatinu.

e Ovocné Zelé na dorty — tam potrebujes Zelatinu, ktera se rozpousti v horké tekutiné, aby zelé
hezky ztuhlo.

e Silné vrstvy Zelé (napf. aspiky, Zelatinové formy) — Sofort je uréend jen pro jemné zpevnéni
krém, ne pro samostatné tuhé zelé.

Shrnuti: Sofort Zelatina je rychly pomocnik pro studené krémy, ale pokud chcete klasické zZelé,
polevu nebo aspik, sdhnéte radéji po platkové ¢i praskové Zelatiné.

00 ?

Sofort Zelatina se da pouiit i na vyztuzeni Slehacky, ale vysledek je trochu jiny neZ se Sahnesteif -
Ztuzovacem Slehacky:

e Vyhoda: slehacka drzi pevnéji a déle, hodi se hlavné do dortl a zakusk(, kde potfebujete
stabilni krém.

e Rozdil: slehacka se Sofort Zelatinou je pevnéjsi, nékdy az lehce ,krémova“. Ztuzovac slehacku
jen zpevni, ale necha ji lehkou a nadychanou.

e Pouiiti: Sofort Zelatinu pfidej az na konci Slehani, kratce zaslehej a nech Slehacku chvilku
odpocinout.

Shrnuti: Ano, miZete ji pouZit misto Ztuzovace Slehacky, pokud chcete, aby slehacka byla
opravdu stabilni (napf. do dortu). Pokud ma zlstat jen nadychana a jemna (napf. na kavicku nebo
zmrzlinu), tak je ztuzovac lepsi volba.



