KREMY GOTOWANE

Kremy gotowane to kremy zageszczone rozklejong skrobig maki pszennej, ziem-
niaczanej lub ich mieszanin. Oprécz maki do ich produkcji wykorzystuje sie
najczesciej;

- mileko,

cukier,

jaja, zottka,

dodatki smakowo-zapachowe.

|

Konsystencja kremow gotowanych, w zaleznosci od ich przeznaczenia, moze
byC delikatna lub bardziej zwarta. O gestosci kremu decyduje gldwnie ilos¢ uzy-
tej maki pszennej i ziemniaczanej w stosunku do pozostatych surowcdw, a takze
liczba wykorzystanych jaj.

Mieszaning maki i jaj (lub zottek) zaparza sie, wlewajgc gorgce mieko cienkim
strumieniem i jednoczesnie caly czas mieszajgc. Nalezy to robi¢ ostroznie, nie
przerywajgc mieszania, tak aby powstata jednolita masa niezawierajgca grudek.
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Rys. 51. Produkcja kremu gotowanego podstawowego



Podczas dalszego gotowania kremu nie przerywa sig mieszania i ogrzewa
mase do momentu zagotowania, pilnujgc, zeby sig nie przypalita. Czas gotowania
zalezy od ilogci kremu, nie powinien by¢ jednak krétszy niz 1,5 minuty.

Jako dodatki smakowe dodaje sie najczesciej:
—  wanilie namoczong i ugotowana w mieku lub jej substytuty (Cukier wanilinowy),
-~ kawe naturalng w postaci mocnego napary,
—  kakao w postaci gotowej pasty lub papki,
— czekolade w postaci proszku.

Do kremdw gotowanych mozna doda¢ niewielkg ilos¢ alkoholu aromatycz-
nego lub spirytusu, ale nalezy to robi¢ bardzo ostroznie, gdyz w przypadku zbyt
duzej porcji kremy warza sie zaraz po potgczeniu z alkoholem podczas przecho-
wywania lub po uzyciu do przekladania i nadziewania wyrobdw.

Odmiana kremu gotowanego jest krem bez dodatku maki (angielski). Masa
gestnieje dzieki zottkom, ktdre podczas ogrzewania $cinajg sie, wigzagc wode. Na
poczatku miesza sie je z cukrem, nastgpnie zaparza gorgcym mlekiem z dodat-
kiem wanili (ciagle mieszajac), a potem gotuje, nie doprowadzajgc do wrzenia,
az do uzyskania odpowiedniej gestosci. Krem ten nalezy szybko wykorzystaC do
dalszej produkaii. Jego konsystencia jest bardzo delikatna, dlatego moze by¢ on
wykorzystywany jako sos do deserow.
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Rys. 52. Produkcja kremu gotowanego angielskiego



Kremy podstawowy i angielski po ostudzeniu mozna polaczy¢ z napowie-
trzonym mastem / napowietrzong margaryng. Otrzymuije sie wtedy krem potttu-
sty. Jako dodatki smakowe najczesciej wykorzystuje sie wanilie Iub jej substytuty
oraz esencje, np. smietankowa.

Podczas przygotowywania kremu poétttustego ugotowang mase nalezy stop-
niowo dodawac do ttuszczu, pamietajac, by jej temperatura nie przekraczata 18°C.
Dodanie zbyt cieptej masy moze doprowadzi¢ do roztopienia sie thuszczu, utra-
ty puszystosci i w efekcie uzyskania produktu ciezkiego, Zle napowietrzonego,
0 niejednorodnej konsystenci.

Przyktadowa receptura na krem gotowany

mleko 640 ml 1. Jaja zdezynfekowac, wybi¢, wymieszac z potowa
cukier 260 g cukru i przesiang mieszaning maki.
jaja 60 g 2. Ugotowac mleko z resztg cukru.
26ttka 7049 3. Zaparza¢ mieszaning jaj, zottek, maki i cukru,
maka pszenna 100 ¢ wlewajac mleko cienkim strumieniem i ciggle mieszajac.
maka ziemniaczana 209 4. Gotowac, mieszajac (liczac od zawrzenia ok. 1,5 min)
esencja waniliowa lub 19 i uwazajac, by krem sie nie przypalit.
cukier wanilinowy 59 5. Ostudzi¢, potaczy¢ z esencijg waniliowa.
6. Przeznaczy¢ do dalszej produkcji.
razem 1156 g
wydajno$¢ ok. 1000 g

Przyktadowa receptura na krem gotowany angielski

mleko 500 ml 1. Jaja zdezynfekowac, wybi¢, oddzieli¢ zottka.

cukier 125¢ 2. Z6ltka utrzec z cukrem.

20ttka 4 szt. (80 g) 3. Ugotowac mleko z wanilia.

laska wanilii 1 szt. 4. ZaparzaC mieszanine z0ttek i cukru, wlewajac
mleko cienkim strumieniem i ciggle mieszajac.

razem 70g 5. Gotowac, mieszajac i uwazajac, by krem sie

wydajnosc ok. 700¢ nie przypalit, do momentu zgestnienia.

=2

Ostudzic.
7. Przeznaczy¢ do dalszej produkcii.



Przyktadowa receptura na krem potttusty

B. Opis procesu technologicznego

mleko 200 ml
cukier 380 g
jaja 804¢
masto 4209
spirytus 109
esencja zapachowa 29
razem 1092 g
wydajnosc ok. 1000 g

grudki ciasta

grudki maki

$ciete biatko, przypalony krem

grudki ttuszczu (krem pottiusty)

zbyt luzna konsystencja
kremu, rozlewanie sig

zmiana barwy

krem zaciggniety

DO W~

. Jaja zdezynfekowac, wybic.
. Sporzadzi¢ krem angielski, ostudzic.
. Masto napowietrzyc.
. Stopniowo dodawac ostudzony krem, nie przerywajac ubijania.
. Potaczyc ze spirytusem i esencja.
. Przeznaczy¢ do dalszej produkcji.

Tabela 19. Wady kreméw gotowanych i przyczyny ich powstawania

wlewanie mieszaniny jaj, cukru i maki do mleka, a nie odwrotnie

maka nieprzesiana, Zle wymieszana z jajami i cukrem

niewfasciwe ogrzewanie i gotowanie masy
brak mieszania podczas obrdbki cieplnej
zbyt intensywne ogrzewanie podczas gotowania

dodanie zbyt cieptego kremu do ttuszczu
za szybkie dodanie kremu do ttuszczu

uzycie maki o zbyt stabym glutenie i brak
w takim przypadku maki ziemniaczanej
niedogotowanie kremu

intensywne mieszanie podczas studzenia

przechowywanie kremu w zbyt grubej warstwie

zbytduzy dodatek maki pszennej lub ziemniaczanej

Kremy gotowane bez dodatku thuszczu nadajg sie do nadziewania niektorych
wyrobdéw przed wypiekiem (np. drozdzowek, ciastek poffrancuskich, babeczek
Smietankowych z ciasta kruchego) lub po obrobce cieplnegj (np. eklerow). Kremy
potttuste natomiast stosuje sie raczej do przekiadania wyrobow: tortdw, karpatek,

kremowek i innych.



KREMY SPORZADZANE NA ZIMNO

Kremy sporzadzane na zimno to kremy uzyskane przez napowietrzanie i tgcze-
nie surowcow z pominieciem ich obrdbki cieplnej. Najczesciej w produkeji ciast-
karskie] wykorzystuje sie:

—  krem szwedzki i kremy maslane,

- bitg Smietang,

- lekkie kremy na bazie bitej Smietany,

— kremy na bazie serkdw i jogurtu.



Krem szwedzki, zwany takze skandynawskim, otrzymuje sie przez napo-
wietrzanie thuszczu, cukru pudru i substancji smakowo-zapachowych. Mozna sto-
sowac rézne ttuszcze: masto, margaryne, tluszcze cukiernicze, masto kakaowe.
Substancje smakowo-zapachowe dobiera sie w zaleznosci od oczekiwanych:
smaku i barwy kremu. Mogg to by¢ przeciery i inne przetwory owocowe, kakao,
czekolada, kawa, orzechy, esencje. Dodatki smakowo-zapachowe nalezy przy-
gotowac w podobny sposob jak do kremow grzanych.

Kremy maslane to potprodukty otrzymane na bazie dobrze napowietrzone-
go masta z dodatkami smakowymi.

Na poczatku nalezy dobrze napowietrzy¢ ttuszcz, nastepnie dodawac stop-
niowo przesiany cukier puder, a na koricu — substancje smakowo-zapachowe.
Zamiast cukru pudru mozna dodac gotowg pomade wodng lub mleczng (poma-
dy opisano w dalszej czesci podrecznika).

Przyktadowa receptura na krem szwedzki [2]

B. Opis procesu technologicznego

cukier puder 6709 1. Cukier przesiac.
margaryna : 335 ¢ 2. Margaryne napowietrzy¢.
kwas cytrynowy 249 3. Dodawac stopniowo cukier puder,
esencja pomararczowa nie przerywajac napowietrzania.
1g 4. Na koricu dodac rozpuszczony kwas i esencje.
razem 1008 g
wydajnos¢ ok. 1000 ¢

Bita Smietana jest popularnym kremem, bardzo lekkim, puszystym i nietrwa-
tym. Jej podstawowymi skiadnikami w tradycyjnej recepturze sa:
—  Smietanka o zawartosci thuszczu 30-36%,
—  cukier puder,
— wanilia, cukier wanilinowy lub esencja.

Smietanke nalezy mocno schiodzi¢, a nastepnie ubi¢ w maszynie mozli-
wie szybko. Gdy osiggnie pozadang puszystosc, stanie sie matowa i zwarta,
dodaje sie cukier puder oraz wanilie lub jej substytuty. Dluzsze ubijanie moze
spowodowac zmaslenie Smietanki, czyli wydzielenie sie czasteczek ttuszczu
i ptynnej maslanki.

Poniewaz bita Smietana jest nietrwata, czesto dodaje sie do niej rozpuszczo-
ng zelatyne lub stabilizatory. Pozwalajg one diuzej utrzymac puszysta strukture.



Przyktadowa receptura na tradycyjna bitg smietane [7]

Smietanka 30% 500 g ik Smietanke schtodzi¢ do temperatury okoto 2°C.
cukier puder 5049 2. Cukier przesiac.
cukier waniliowy 2g 3. Smietanke ubic na szybkich obrotach.

4. Dodawac stopniowo cukier puder i cukier
razem 552 ¢ wanilinowy, nie przerywajac napowietrzania.
wydajnos¢ ok. 5509 (0,81)

Coraz czesciej do produkgji bitej Smietany uzywa sie smietanek roslinnych
o roznej zawartosci tluszczu (27-29,6%). W ich skiadzie jest takze cukier, ktdre-
go il0$¢ nie zalezy od zawartodc ttuszczu | moze byd rézna. Smistanki rodlinne
sq bardziej wydajne:
-z 1| Smietanki krowiej uzyskuje sie na ogot okoto 2 | bitej Smietany,
-z 11 38mietanki roslinnej mozna otrzymac do 3,5 | bitej Smietany.

Dobre efekty daje rowniez fgczenie Smietanki roslinnej ze zwierzecg w sto-
sunku 1 : 1. Barwa smietanek roslinnych jest rézna — moze byc¢ zblizona do natu-
ralnej lub Snieznobiata.



Kremy na bazie bitej Smietany otrzymuie sie przez potgczenie jej z galaret-
kg owocowa lub fondem owocowym. Mozne je wzbogacic¢ drobnymi owocami,
czastkami owocdw, zmiksowanymi owocami albo przecierem owocowym. Moz-
na tez uzyc stabilizatorow owocowych.

Kremy na bazie serkow i jogurtdéw sporzadza sie, doktadnie tgczac jogurt,
serki homogenizowane lub ser mascarpone, cukier i zelatyne. Kremy te mozna
rowniez wzbogaci¢ dodatkami smakowymi w postaci owocow i ich przetwordw
oraz czekolady, kawy i esencji aromatycznych.

Odpowiedz na pytania i wykonaj polecenia

1. Jakie wyrdéznia sie rodzaje kremow sporzadzanych na zimno?

2. Co to sg kremy maslane?

3. W jaki sposdb mozna utrwali¢ strukture bitej Smietany?

4, W jaki sposdb mozna sporzadzi¢ kremy na bazie serkdw i jogurtow?

MUSY

Musy to lekkie, puszyste kremy sporzgdzane gtownie na bazie bitej Smieta-
ny, cukru, zelatyny i dodatkéw smakowych (owocowych, past orzechowych,
czekolady, przypraw korzennych, likieréw). W ich sktad moga wchodzi¢ takze
jaja, zotka i masto.

W produkcji cukierniczej musy wykorzystuje sie najczesciej do przektadania
tortow i clastek biszkoptowych lub jako wykwintne desery.

W zaleznosci od uzytych skiadnikdw techniki produkeji musu moga sie nie-

CO roznic:

—  jesli sktadnikami musu sg zottka, ubija sie je z cukrem i zaparza gorgcym mle-
kiem, smietankg lub syropem cukrowym;

- jesli w sktad musu wchodzi czekolada, rozpuszcza sig ja i faczy z mastem lub
podgrzang smietankg (mlekiem) i zaparzonymi zottkami;

—  przygotowang odpowiednio baze smakowa tgczy sie z rozpuszczong zelaty-
ng i schtadza;

— jesli do musu dodaje sie ubitg Smietane, nalezy jg petaczy¢ z catoscig
w ostatnim etapie produkgcji, delikatnie mieszajgc.

Musy nalezy rozprowadzi¢ na wypieczonych blatach lub innych wartswach
deseru, zanim sie zestala.



Przyktadowa receptura na mus cytrynowy [27]

m B. Opis procesu technologicznego

purée z marakui 150 ¢ 1. Zdezynfekowad jaja.

sok z cytryny 300 ml 2. Zagotowac sok z cytryny, purée z marakui i cukier.
cukier 300 ¢ 3. Zaparzy¢ jaja.

jaja 8 szt. (400 g) 4. Mocno podgrzewac, ciagle mieszajac.

masto 2609 5. Doda¢ namoczong zelatyne, przecedzi¢, ochtodzic.
Smietanka 36% 300¢g 6. Potaczy¢ z ubita Smietankg, schiodzi¢.

zelatyna 10¢

razem 1720 g

Przyktadowa receptura na mus czekoladowy [27]

czekolada 3509 1. Wode zagotowac z cukrem do temperatury 121°C.
$mietanka 33% 250 ml 2. Zaparzy¢ ubite zottka.

cukier 110¢g 3. Czekolade rozpusci¢ z mastem.

70ttka 3 szt. (60 g) 4, Dodac do zaparzonych zéttek, wymieszac.

masto 60g 5. Ochtodzi¢ do temperatury ok. 32°C.

woda 40 ml 6. Ubic¢ Smietanke 33%, potaczy¢ skiadniki.

razem 870 ¢

Przyktadowa receptura na mus z biatej czekolady [30]

Smietanka 33% 500 ml 1. Smietanke 30% zagotowaé, potaczyé z czekolada.
biata czekolada 200¢ 2. Dodac rozpuszczong zelatyne.

Smietanka 30% 80 ml 3. Ochtodzi¢ do temperatury ok. 32°C.

biaty rum 50 ml 4. Ubi¢ Smietanke 33%.

woda 50 ml 5. Potaczy¢ sktadniki, na koricu doda¢ rum.
zelatyna 109

razem 890 ¢



GOTOWE KREMY LUB ICH KOMPONENTY
I ICH WYKORZYSTANIE

Obecnie na rynku jest dostepnych wiele gotowych koncentratdw i innych potfa-
brykatow przeznaczonych do produkcji réznego rodzaju kremdw (budyniowych,
Smietankowych, bitej Smietany i innych) oraz kremy gotowe. Koncentraty i pot-
produkty mozna kupi¢ badz w postaci proszku (przeznaczone do potgczenia
z wodg) badz w formie pasty lub gotowego kremu.

W ich skiad wchodzg rézne substancie, w zaleznosci od rodzaju kremu i pro-
ducenta. Najczesciej sa to preparaty mleczno-ttuszczowe, zawierajgce cukier, mle-
ko w proszku, substancje zageszczajgce, stabilizatory, emulgatory, substancje
aromatyzujace, kakao, barwniki spozywcze.

Kremy majg rozne smaki: $mietankowy, ajerkoniaku, kakaowy, owocowy.
Najczgsciej produkuje sie kremy Smietankowe, ktére mozna tgczycé z dowolnie
dobranymi substancjami nadajagcymi im smak: czekoladg, przetworami owoco-
wymi, orzechami, serem twarogowym, esencjami.

Kremy te w poréwnaniu z przygotowywanymi tradycyjnymi metodami majg

wiele zalet:;

— 88 bezpieczne, eliminujg zagrozenia mikrobiologiczne, np. zakazenie patecz-
kami salmonelli,

— 83 szybkie w przygotowaniu,

- niektore mogg by¢ zamrazane lub nadajg sig do zapiekania,

- charakteryzujg sig fadnym, intensywnym kolorem i stabilng konsystencija,

— Sgsmaczne,

— mozna je tgczy¢ z innymi produktami, np. z bitg Smietang, pastami smako-
wymi, owocami, olejem,

—  zawierajg z reguty mniej thuszczu,

- latwo sig formujg, dlatego mozna je stosowac do wypetnienia i dekoraci.



