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MicuL PATISER

(@ instagram.com/miculpatiser

K3 facebook.com/miculpatiser

CREMA DE UNT CU
BEZEA ELVETIANA

RETETA MICUL PATISER

Aprox. 1900 g

Albus 3509
Zahar 3509

Unt (80-82% grasime) 1200 g
Extract de vanilie 6 lingurite
Ciocolata (optional) 250 - 300 g

Instructiuni:

1. Taie untul cubulete si lasa-1 la temperatura camerei.

2. Pune intr-un bol albusul si zaharul.

3. Pune bolul la bain-marie, amestecand continuu cu un tel, pana cand ajunge la
65°C.

4. Pune amestecul in bolul mixerului si porneste mixerul la viteza maxima.

5. Cand bezeaua este ferma si s-a racit, da viteza la minim si adauga treptat untul.
6. Mareste viteza si mixeaza bine pana cand untul s-a incorporat si crema a capatat
consistenta.

7. Schimba telul cu paleta si mixeaza 5 minute la viteza mica. Acest pas e necesar ca
sa scoatem bulele de aer.

8. Adauga ciocolata topita si racita (optional).

9. Foloseste crema imediat. Crema se poate pastra 3 zile la frigider sau 1 luna in

congelator.
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