DESER Z MUSEM MALINOWYM

Deser z musem malinowym to moja propozycja na przyjecie urodzinowe dla
dzieci. Deser ten robitam tyle razy, iz nie moge tego zliczyc¢ :).
Kolor musu wychodzi bardzo jasny. Widac¢ to na zdjeciach ze stoiczkami
z tiulem. Mozna doda¢ odrobine rézowego barwnika do musu, ale
uwazajcie z jego ilosScia, bo kolor moze wyjsc¢ bardzo ciemny. Zdarzyto
mi sie przesadzic, co mozna zobaczy¢ na pozostatych zdjeciach ;).

Szukasz pomystu na przyjecie urodzinowe dla Baletnicy?
Zapraszam do obejrzenia aranzacji Urodziny Baletnicy.

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Sktadniki na 6-7 porcji (stoiczki o pojemnos$ci 120 ml):
Ciasteczkowy spéd:

e 75 g kruchych ciastek czekoladowych/ maslanych
e 30 g miekkiego masta

Mus malinowy — mus malinowy:

e 450 g Swiezych/ mrozonych malin

e 95 g cukru

e 4 xyzeczki soku z cytryny (opcjonalnie)

e 3 yzeczki zelatyny (12 g) +3 tyzki zimnej wody
* 290 ml $mietany kreméwki 36%, schtodzonej

1. Maliny umieszczamy w garnuszku. Dodajemy cukier i sok z cytryny.
Podgrzewamy na matym ogniu. Gdy maliny puszczg sok i sie ‘rozpackaja’
wytgczamy palnik.

2. Zelatyne zalewamy wodg i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.

3. Malinowe puree przecedzamy przez sitko, aby pozby¢ sie pestek. Otrzymany
sok przelewamy do garnuszka i podgrzewamy do momentu wrzenia. Zdejmujemy
z palnika i dodajmy napeczniata zelatyne. Cato$¢ mieszamy energicznie do
chwili, kiedy cata zelatyna sie rozpus$ci. Odstawiamy do wystudzenia.
Warto na chwile wtozy¢ go do lodéwki (15-20 min), aby sok sie schtodzit,
ale nie stezat.

4. W misce, za pomocg miksera ($Srednie obroty) ubijamy $mietanke. Ale
nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
(bedzie spadaé¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do kofca.
Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

5. Nastepnie, w 2 turach, dodajemy ostudzone puree malinowe i mieszamy

catos¢ za pomoca tyzki, tylko do potaczenia sie sktadnikéw (rézga
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kuchenna moze nie da¢ rady tadnie potaczy¢ luznej Smietanki z puree,
dlatego lepsza w tym przypadku jest tyzka). Mus wyjdzie luzny (nie
zwarzony), ale taki ma by¢.

6. Po doktadnym wymieszaniu przektadamy mus do pucharkéw/stoiczkoéw.

Dodatkowo:

200 ml Smietany kreméwki 36%, schtodzonej
1 tyzka cukru pudru lub wiecej, do smaku
e maliny

liscie miety

Wykonanie:

1. Ciasteczka kruszymy za pomocg malaksera lub ttuczkiem (wtedy wktadamy je
do woreczka). Dodajemy do ciastek miekkie masto i mieszamy catos¢.
Gotowg mase rozdzielamy po réwno do stoiczkédw. Lekko dociskamy.

2. Do kazdego stoiczka naktadamy mus malinowy, a nastepnie schtadzamy deser
w lodéwce (min. 6 godz.).

3. Ubijamy $mietanke z cukrem pudrem, az otrzymamy gesty krem S$mietankowy i
przektadamy go do worka cukierniczego zakorniczonego tylka, np. Wilton 1M.

4. Schtodzony i stezaty mus malinowy dekorujemy bitg $mietana, Swiezymi
malinami i listkami miety. Deser z musem malinowym przechowujemy w
loddwce.

Uwagi:

1. Uzytam Smietanki kreméwki 36%. Przy $mietance 30% radze zwiekszy¢ ilos¢
zelatyny lub mascarpone, aby mus wyszedt stabilniejszy.

2. Najlepiej uzy¢ ciastek czekoladowych z duza ilosScig kakao, czyli mato
stodkich. Wtedy fajnie przetamujg stodycz musu.

3. Ilos¢ cukru zalezy od naszych upodoban. Warto zostawi¢ troche soku z
malin. Je$li stwierdzimy, ze mus jest mato stodki, to mozemy rozpusci¢é
cukier puder w soku z malin i doda¢ go do musu. Je$li jednak smak jest
ok, to dodajemy reszte soku do musu i mieszamy.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdje¢ zabronione.



