
Тема 2.4 Приготовление, назначение и подготовка к использованию кремов.

Кремы — это пластичные, пышные массы, приготовленные взбиваниемсмеси таких компонентов, как сливочное масло, сливки, яичные белки, атакже сахар, молоко, ароматизирующие и вкусовые продукты, другиекомпоненты. Высокая пластичность крема, способность создавать из негоразнообразные украшения, воспринимать любые цветовые гаммы позволяетшироко применять его при отделке тортов и пирожных, поэтому кремявляется важнейшим отделочным полуфабрикатом.Кремы должны отличаться пышностью, т.е. пенообразной структурой.Пышность крема достигается насыщением массы пузырьками воздухав процессе взбивания продукта в миксере или взбивальной машине.Способность продукта быстро насыщаться воздухом в процессе взбиванияназывается кремообразующей способностью.Самой большой кремообразующей способностью обладают яичные белки(крем белковый), первичный объем которых при взбивании без сахараувеличивается почти в семь раз, а с добавлением сахара — в четыре-пять раз.Кремообразующая способность сливочного масла обеспечивает увеличение объемаболее чем в два раза.Кремообразующая способность сливочного масла зависит от того, какимспособом оно произведено — периодическим или поточным.



Рис. 2.1. Классификация кремов в зависимости от использованияосновного сырья и технологии приготовленияЕсли масло готовится периодическим способом, то крем, полученный изнего, длительное время сохраняет пышность за счет значительногоколичества воздуха, поступающего в него при взбивании.Структура масла, полученного поточным способом, имеет меньшуюпрочность. В процессе взбивания (механического воздействия) структурамасла разрушается и не позволяет насытить крем необходимымколичеством воздуха. В результате этого кремовая масса теряет пышность,расплывается, из нее трудно получить рисунок. Это объясняется тем, чтовязкость крема из масла поточного производства в несколько раз нижевязкости крема из масла, полученного периодическим способом.Хорошей кремообразующей способностью обладают также сливки 35—38%-ной жирности и сметана 30%-ной жирности, значительно меньшей —сливки 30—20%-ной жирности. Кремы характеризуются высокойпитательностью и усвояемостью, отличными вкусовыми качествами.В зависимости от использованият основного сырья, технологииприготовления и назначения кремы классифицируют:
 на масляные (на основе сливочного масла) — наиболеераспространенные, используют для украшения изделия, склеивания исмазывания пластов, наполнения полостей выпеченныхполуфабрикатов;



 сливочные (на основе сливок) — используют для украшения изделия,склеивания и смазывания пластов, наполнения полостей выпеченныхполуфабрикатов;
 • белковые — легкие, пышные, применяются только для отделки инаполнения полуфабрикатов;
 • заварные — не используют для отделки, так как они имеютнеустойчивую структуру; ими склеивают пласты и наполняютзакрытые полости полуфабрикатов (например, из заварного теста);
 • сметанные — имеют ограниченное применение из-за неустойчивойструктуры, применяют в основном для смазывания пластов.Кремы являются скоропортящимися и очень чувствительными продуктамико всякому роду бактериальных загрязнений. Высокая влажность кремовсоздает среду, благоприятную для развития микроорганизмов.Болезнетворные микроорганизмы: палочки брюшного тифа, дизентерии,золотистого стафилококка, сальмонеллы, а также микробы, которыевызывают порчу и скисание крема, попадая в крем, хорошо в нем хранятся ипри оптимальных температурных условиях быстро размножаются.Микроорганизмы могут попасть в крем с сырьем, из инвентаря иоборудования, из воздуха и непосредственно от производственногоперсонала. Во избежание заражения крема необходимо тщательнособлюдать установленные санитарный и температурный режимы, уделятьбольшое внимание бактериологическому контролю производства, которыйпредполагает определение типа бактерий кишечной группы и содержаниязолотистого стафилококка, а также личной гигиене работниковкондитерского цеха.Для приготовления кремов допускается только свежее сырье,соответствующее ГОСТам и требованиям рецептур, подвергнутоетщательному лабораторному контролю. Куриные яйца должны быть нениже второй категории, с незагрязненной и неповрежденной скорлупой.Необходимо выполнение правил ведения технологического процесса,особенно важно соблюдение времени использования крема после егоизготовления и термических параметров. Заготовка крема должнапроводиться только в количестве, необходимом для работы одной смены:запрещается передача остатков другим сменам; все остатки необходимоиспользовать только для выпекания мучных кондитерских изделий свысокой термической обработкой.Для перекладывания крема из одной емкости в другую или перемешиванияиспользуют специальный инвентарь. Запрещено перекладывать кремруками.



На рабочие места крем переносят в чистой посуде с крышкой. В процессеотделки изделий емкости с кремом можно не закрывать крышками.Перевозить кремы для использования в других организациях неразрешается.При производстве кондитерских изделий с кремом (торты, пирожные,рулеты и др.) каждая смена приступает к работе с чистыми стерильнымиотсадочными мешками, наконечниками к ним и мелким инвентарем.Мешки, наконечники и мелкий инвентарь выдают и сдают в каждой сменепо счету. Отсадочные мешки заменяют не реже двух раз в смену.Отсадочные мешки с кремом во время перерывов в работе в течение сменыхранят в чистой посуде на холоде.По окончании смены все отсадочные мешки, наконечники, а также мелкийинвентарь, используемый при отделке тортов и пирожных, подлежаттщательной обработке.
Сливочные фирменные кремыВ таблице 1 приведены рецептуры для приготовления сливочныхфирменных кремов:1. Крем пражский 4. Крем чешский2. Крем ореховый 5. Крем испанский3. Крем на сливкахТаблица 1
Сырье 1 2 3 4 5
Масло сливочное 537 462 594 590 600
Желтки яичные 56 117 200
Молоко сгущенное 324 182
Вода 57 80
Какао-порошок 25
Ванильная пудра 3 3
Сахарная пудра 163
Орехи 143
Коньяк 2 21 29
Сливки 35% 143
Сахар 342 257 250
Молоко 257
Крахмал 37
Шоколад 50
Выход 1000 1000 1000 1000 1000



Крем пражскийЯичные желтки, воду (в соотношении 1:1) и сгущенное молоко соединяют иуваривают до загустения на водяной бане. Охлаждают до t 20˚С и добавляютво взбитое сливочное масло. Взбивают до пышной однороднойконсистенции. В конце взбивания добавляют какао-порошок и ванильнуюпудру.Крем ореховыйЯичные желтки и сгущенное молоко уваривают до загустения на водянойбане. Охлаждают до t 20˚С, соединяют с сахарной пудрой и добавляют вовзбитое сливочное масло. Взбивают до пышной однородной консистенции. Вконце взбивания добавляют измельченные жареные орехи и коньяк.Крем на сливкахСливки, сахар и ⅓ часть сливочного масла доводят до кипения, охлаждаютдо t 20˚С и добавляют во взбитое оставшееся сливочное масло. Взбивают допышной однородной консистенции. В конце взбивания добавляют коньяк иванильную пудру.Крем чешский (на крахмале)В части молока разводят крахмал, а остальное молоко с сахаром доводят докипения и заваривают крахмал тонкой струйкой, помешивая в молочныйсироп. Доводят до кипения и охлаждают до t 20˚С. Охлажденный молочныйкисель добавляют во взбитое сливочное масло. Взбивают до пышнойоднородной консистенции. В конце взбивания добавляют коньяк.Испанский кремСахар с водой уваривают до пробы на тонкую нить(t 105˚С) и тонкой струйкой добавляют во взбитые яичные желтки. Взбиваютдо образования устойчивого рисунка и охлаждения до t 20˚С. Добавляют вовзбитое сливочное масло и взбивают до пышной консистенции. В концевзбивания добавляют измельченный шоколад.Ниже в таблице 2 приводятся дефекты, которые могут возникнуть приизготовлении сливочных кремов, причины их возникновения и способыустранения.Таблица 2
Дефекты Причины возникновения Способы устранения
Крем слабойконсистенции
Крем«рябоватый»,

Высокая температура:помещения, сливочного масла,сиропа.Использование масла сповышенным содержанием

Охладить до t 0-4˚C ивзбить.
Часть крема растопить,добавить в основную



творожистыйс крупинками влаги; нарушентехнологический процессварки сиропа, использованиепереваренного сиропа.

массу и взбить;перед использованиемсироп процедить.

Белковые кремыОсновой белковых кремов служит яичный белок, который взбивают ссахаром. Эти кремы называют также «сбивными», что не совсем правильно,так как большинство кремов (а не только белковые) приготавливаютвзбиванием. Иногда эти кремы называют «безе».Белковые кремы используют для грунтования поверхности тортов ипирожных, их украшения, а также для наполнения изделий. Вследствиенежной и пышной структуры белковые кремы мало пригодны для склеиванияпластов. Приготовленный крем подлежит немедленному использованию, таккак при хранении он быстро теряет пышность. Белковые кремы вбактериальном отношении более стойки при хранении, чем сливочные, всвязи с содержанием значительного количества сахара, являющегосяконсервантом, и отсутствием желтков.По виду и структуре белковый крем отличается от сливочного белизной,большей легкостью и пышностью.По технологии приготовления он может быть сырцовым и заварным.В таблице 3 приведены рецептуры для приготовления белковых кремов:1. Крем сырцовый 4. Крем на агаре2. Крем заварной 5. Крем на агаре с вареньем3. Крем со свекольным соком 6. Крем «Зефир»Таблица 3
Сырье 1 2 3 4 5 6
Яичные белки 349 325 308 334 225 256
Сахарная пудра 699
Лимонная кислота 0,7 5,4 0,2
Ванильная пудра 26 24 10
Сахар 650 697 669 450 256
Вода 200 200 200 150 100
Агар 5 3 4
Варенье 309
Повидло 512
Свекольный сок 34
Выход: 1000 1000 1000 1000 1000 1000



Крем белковый сырцовыйПредварительно охлажденные яичные белки взбивают сначала на медленномходу до образования пористой пены, а затем на быстром ходу до плотнойбелой и устойчивой пены. Для большей устойчивости при взбиваниидобавляют лимонную кислоту. Не прекращая взбивания, тонкой струйкойвводят сахарную и ванильную пудру. Взбивают до образования глянцевоймассы.Во избежание оседания крема его следует использовать сразу же послеприготовления. Изделия, отделанные сырцовым кремом, для улучшениявида, вкуса и стойкости формы рекомендуется заколеровать в жарочномшкафу (или при помощи пистолета для карамелизации) при t 220-240˚С втечение 1-3 минут. При колеровке фиксируются украшения из крема, наповерхности его образуется тоненькая корочка буровато-желтого цвета.Крем белковый заварнойВо взбитые яичные белки добавляют 15-20 % сахара-песка,предусмотренного рецептурой. Остальной сахар с водой уваривают до пробына средний шарик (t 118-121˚С) и тонкой струйкой вводят во взбитые яичныебелки. Добавляют ванильную пудру и взбивают до образования глянца.Заварной крем удобен для украшения тортов пышными цветами ифигурами, которые стойко сохраняют свою форму без колерования.Используют крем в теплом состоянии.Крем белковый со свекольным сокомГотовят так же, как и крем белковый заварной, только белки взбивают сдобавлением лимонной кислоты и свекольного сока.Крем белковый на агареГотовят крем, как белковый заварной. В конце взбивания добавляют горячий(t 90˚С) сахаро-агаровый сироп, который готовят из сахара-песка изамоченного агара путем уваривания до пробы на слабый шарик (t 115˚С), идобавляют ванилин и лимонную кислоту.Крем белковый на агаре с вареньемГотовят крем, как белковый на агаре. В конце взбивания добавляют варенье.Крем «Зефир»Подготовленный агар, сахар и повидло уваривают до пробы на среднийшарик (t 120˚С), а затем тонкой струйкой вливают во взбитые яичный белкии продолжают взбивать еще 3-4 минуты. В конце взбивания можно добавитькраситель.Крем используют для украшения изделий в теплом состоянии.Ниже в таблице 4 приводятся дефекты, которые могут возникнуть приизготовлении белковых кремов и причины их возникновения.



Таблица 4
Дефекты Причины возникновения
Образование комочков в креме

Крем слабый, расплывчатый

Слишком крепкий сироп (переварен);быстрое вливание сиропа в белки илинедостаточное взбивание крема вгорячем состоянииСироп недоварен; белковыйсырцовый крем долго неиспользовали для украшения изделий
Заварные кремыЗаварные кремы представляют собой непышную, слегка студенистую,мажущуюся массу, не сохраняющую приданную ей форму. Поэтомузаварные кремы применяют не для украшения изделий, а для прослойкивыпеченных пластов, их обмазки, наполнения трубочек и корзиночек.Эти кремы подвержены быстрой порче вследствие развития в них прихранении различных микроорганизмов. Изготовленный крем используется напроизводстве немедленно.Имеются различные варианты рецептур и технологии приготовлениязаварного крема. Рецептуры приготовления некоторых заварных кремовприведены в таблице 5:1. Крем заварной2. Крем патиссьер французский3. Крем патиссьер немецкий4. Крем заварной ванильный

Таблица 5
Сырье 1 2 3 4
Молоко 744 1000 1000 500
Яйца 3 шт. 160
Яичные желтки 240 160 120
Сахар 383 200 200 125
Мука 91 50 100 25
Крахмал кукурузный 50 25
Ваниль 2 2 0,4
Масло сливочное 25 30
Сахарная пудра 20
Выход: 1000 1500 1500 850



Крем заварнойМуку пассеруют до запаха каленого ореха и охлаждают. Яйца слегкавзбивают и соединяют с подготовленной мукой, перемешивают дооднородной консистенции. Молоко с сахаром доводят до кипения и тонкойструйкой постепенно вливают в яично-мучную массу. Ставят на водянуюбаню и уваривают до загустения. На поверхность крема крошат сливочноемасло, чтобы не образовалась корочка подсыхания, и быстро охлаждают.Этот крем не сохраняет форму, поэтому его используют для смазки,склеивания пластов и наполнения пустотелых выпеченных полуфабрикатов,а также в изделиях для выпекания. Заварной крем имеет очень высокуювлажность и поэтому является благоприятной средой для развитиямикроорганизмов. Хранят изделия с кремом не более 6 ч при наличиихолода.Крем «Патиссьер» или кондитерский кремЯйца (и яичные желтки) соединяют с сахаром и взбивают. Добавляютмуку (и крахмал), перемешивают до однородной консистенции. Молоко сванилью доводят до кипения и тонкой струйкой вливают в яичную массу.Перемешивают и уваривают до загустения на водяной бане.Заварной ванильный100 г сахарного песка растирают с желтками добела, добавляют крахмал,соединенный с мукой и перемешивают. Молоко, оставшийся сахар и ванилиндоводят до кипения. ⅓ часть вливают в растертые желтки, хорошоперемешивают и сразу же переливают эту смесь обратно в кастрюлю.Перемешивая, уваривают до загустения. Добавляют нарезанное мелкимикусочками сливочное масло и перемешивают, пока оно не растопится.Готовый крем перекладывают в миску и сверху посыпают сахарнойпудрой.Кремы из молочных продуктовДля приготовления кремов используют сливки 35% жирности, сметану30%, творог 18% и различные сыры. Кремы отличаются пышностью,нежностью и легкостью, высокой питательностью и отличным вкусом. Этикремы можно приготовить с желатином и без него. Кремы с желатиномлучше сохраняют форму, но зато имеют не воздушную, а студенистуюструктуру и привкус желатина.В таблице 6 приведены рецептуры для приготовления кремов:1. Крем из сливок 4. Крем творожный2. Крем из сливок с желатином 5. Крем из сыра3. Крем сметанный 6. Крем «Тирамису» или«Маскарпоне»



Таблица 6
Сырье 1 2 3 4 5 6
Сливки 35% 891 963 150
Сахарная пудра 179 97 322
Ванильная пудра 3 10 11
Желатин 2
Сметана 737
Творог 18 % 550
Сахар 150 250
Желтки 120
Масло сливочное 100 55
Сыр плавленый 823
Молоко 165
Сыр «Маскарпоне» 500
Яйца 250
Выход 1000 1000 1000 1000 1000 1000
Подготовка сырья. Перед взбиванием сливки, сметану охлаждают дотемпературы 0-2˚С. Сахарную пудру измельчают и просеивают. Сахар-песок просеивают. Желатин замачивают и растворяют. Масло сливочноезачищают и нарезают. Сыр плавленый измельчают. Молоко процеживают.

Крем из сливокОхлажденные до 2˚С сливки взбивают в прохладном помещенииохлажденным инвентарем до пышной устойчивой массы. Сначала взбиваютмедленно, чтобы сливки не разбрызгивались, одновременно постепеннодобавляют сахарную и ванильную пудру, а затем темп взбиванияувеличивают.
Крем из сливок с желатиномЖелатин придает крему большую устойчивость. В приготовлении кремалучше использовать желатин листовой. Желатин замачивают в холоднойводе в течение нескольких минут, отжимают и растворяют при нагревании,не доводя до кипения (или можно растворить в микроволновой печи). Врастворенный желатин добавляют часть (до ⅓) готового крема из сливок,перемешивают и соединяют со всей массой, а затем немного взбивают.Если растворенный желатин сразу вводить в крем, то он застывает, образуяв креме «нити». Крем будет иметь неоднородную консистенцию.



Крем сметанныйДля приготовления сметанного крема используют охлажденную сметанувысшего сорта 30% жирности. Сметану взбивают сначала на медленномходу, одновременно постепенно добавляют сахарную и ванильную пудру, азатем темп взбивания увеличивают. Готовый крем должен удерживаться наприподнятом веничке или лопатке. Крем нестоек при хранении, т.к. быстротеряет форму.Крем творожныйВ творог добавляют сахар-песок, яичные желтки, размягченное сливочноемасло и взбивают до растворения кристаллов сахара и образования пышнойоднородной консистенции. Затем творожную массу соединяют с взбитымисливками и аккуратно перемешивают.Крем из сыраПлавленый сыр измельчают и взбивают сначала на медленном ходу дооднородной консистенции. Затем постепенно добавляют молоко, сливочноемасло и все взбивают на быстром ходу до пышной однороднойконсистенции.
Крем «Тирамису» или «Маскарпоне»Этот крем готовят из молодого мягкого сыра «Маскарпоне» для знаменитогоитальянского десерта «Тирамису».Крем «Тирамису» можно приготовить несколькими способами:1-способ. Желтки отделяют от белков, соединяют с сахаром и взбивают доувеличения в объеме и образования устойчивого рисунка. Добавляют сыр«Маскарпоне» и перемешивают. В последнюю очередь аккуратно вводятяичные белки, взбитые до белой плотной устойчивой пены.2-способ. Желтки, соединяют с сахаром и подогревают на водяной бане дорастворения кристаллов сахара. Затем взбивают до увеличения в объеме иобразования устойчивого рисунка. Добавляют сыр «Маскарпоне» иперемешивают. В последнюю очередь аккуратно вводят яичные белки,взбитые до белой плотной устойчивой пены.3-способ. Сахар соединяют с водой в соотношении 3:1 и уваривают до пробына средний шарик (t 121˚С), а затем тонкой струйкой вливают во взбитыежелтки и взбивают до увеличения в объеме и образования устойчивогорисунка. Добавляют сыр «Маскарпоне» и



перемешивают. В последнюю очередь аккуратно вводят яичные белки,взбитые до белой плотной устойчивой пены.Требования к качеству. Кремы должны иметь воздушную однороднуюконсистенцию, хорошо сохраняющую форму, цвет белый, запах и вкус,соответствующие основному продукту.Ниже в таблице 7 приводятся дефекты, которые могут возникнуть приизготовлении кремов из сливок и сметаны и причины их возникновения.Таблица 7
Дефекты Причины возникновения
Неоднородная,«рябоватая»консистенция крема.
Крем слабый, не пышный.

Слишком долго взбивали крем,пошел процесс образованиясливочного масла.Плохое качество сливок или сметаны;отсутствие холода при взбивании.
Комбинированные кремы, суфле и муссыКомбинированные кремы представляют собой соединения двух илинескольких кремов. В таблице 8 приведены рецептуры для приготовлениянекоторых комбинированных кремов:1. Суфле или «Птичье молоко»2. Шибу3. Меренговый сливочный крем Таблица 8

Сырье 1 2 3
Яичные белки 76 100 75
Сахар-песок 390 175 178
Патока крахмальная 196
Агар 5
Вода 165 50 70
Кислота лимонная 2,6
Масло сливочное 253 250
Молоко сгущенное 119
Ванилин 0,38
Крем патиссьер 225
Желатин 10
Выход: 1000 500 600



«Суфле» или «Птичье молоко»Этот крем готовят путем соединения 2-х кремов: белкового на агаре исливочного. Для белкового крема на агаре сахаро-агаровый сироп увариваютдо пробы на толстую нить (t 110˚С) и тонкой струйкой добавляют в яичныебелки, взбитые с добавлением лимонной кислоты. Сливочный крем готовятпутем взбивания сливочного масла с добавлением сгущенного молока иванильной пудры.После перемешивания крем сразу же используют.Крем «Шибу» или «Шибуст»Крем готовят путем соединения крема «Патиссьера», приготовленного сдобавлением желатина, и белкового заварного крема.Меренговый сливочный кремСливочное масло взбивают до пышной консистенции, затем соединяют смеренгой и перемешивают, пока крем не станет гладким и легким.


