MUS BOROWKOWY

Mus boréwkowy to pyszny lekki krem z boréwki amerykanskiej do tortu i ciasta.
Mus z bordéwki amerykanskiej to potaczenie ubitej $mietanki z puree
boréwkowym, tworzace pyszny krem z owocéw lesnych. Najwazniejsze w musie
borowkowym jest to, aby puree byto dobrze ostudzone. Jesli dodamy
cieply sok do ubitej Smietanki, to mus sie zwarzy.

Polecam rowniez jagodowa i malinowa wersje musu.

Sktadniki:

(9]

220 g sSwiezych/mrozonych bordéwek

25-30 g cukru lub wiecej, do smaku

3 — 4 tyzeczki soku z cytryny, do smaku

8 g zelatyny (Dr. Oetker) + 3 tyzki zimnej wody (do wazenia zelatyny uzywam wagi
jubilerskiej)

180 ml $mietany kreméwki 30/36%, schtodzonej

. Ilo$¢ cukru zalezy od tego jak stodkie beda bordéwki.
. Zelatyne zalewamy wodg, mieszamy i odstawiamy na ok 10 min, do

napecznienia.

. Boréwki umieszczamy w rondelku. Dodajemy cukier i podgrzewamy na matym

ognhiu. Gdy owoce zmiekng 1 puszcza sok wytgczamy palnik.

. Przecedzamy boréwki przez sitko, aby pozby¢ sie skérek i pestek.
. Do otrzymanego soku boréwkowego (ok 180 ml) dodajemy sok z

cytryny. Podgrzewamy sok do momentu wrzenia. Zdejmujemy rondelek z
palnika i dodajmy napeczniata zelatyne. Catos$¢ mieszamy energicznie do
chwili, kiedy cata zelatyna sie rozpu$ci. Odstawiamy do wystudzenia.
Puree boréwkowe nie moze by¢ ciepte, poniewaz ubita Smietanka sie
zwarzy.

. W misce, za pomoca miksera (szybsze obroty) ubijamy sSmietanke. 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 $mietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

. Nastepnie, w 2 turach, dodajemy ostudzone puree z boréwek i mieszamy

delikatnie catos¢ za pomoca tyzki lub rézgi kuchennej, tylko do
potaczenia sie sktadnikéw. Mus wyjdzie luzny (nie zwarzony), ale taki ma
by¢.

. Gotowy mus bordéwkowy od razu wyktadamy na biszkopt/ciasto lub do formy

silikonowej na monoporcje. Nie schtadzamy go w misce w loddéwce.

. Przed wy*ozeniem musu na blat (je$li nie mamy rantu) polecam zrobi¢ rant

10.

wok6t tortu z papieru do pieczenia — polecam wpis: Sktadanie tortu bez
rantu

Wypieki z musem boréwkowym schtadzamy w lodéwce kilka godzin (min. 6
godz., najlepiej cata noc).



https://slodkipomysl.pl/mus-borowkowy/
https://slodkipomysl.pl/mus-jagodowy/
https://slodkipomysl.pl/mus-malinowy/
https://slodkipomysl.pl/jak-zlozyc-tort/
https://slodkipomysl.pl/jak-zlozyc-tort/

11. Swieze boréwki réwniez podgrzewamy w rondelku z cukrem. Gdy zmiekna,
puszcza sok wytaczamy palnik i przecedzamy przez sitko. Gdy zblendujemy
Swieze boréwki otrzymamy wiecej soku, ktéry bedzie zawierat skérki,
dlatego polecam podgrza¢ owoce w rondelku. Wtedy mus bedzie miat mniej
skéorek w sobie.

12. Robigc monoporcje, po schtodzeniu formy z musem, wktadamy ja do
zamrazarki na min. 6 godzin. Po wyciggnieciu z zamrazarki od razu
wciggamy péitkule musowe z formy i uktadamy je np. na kratce do
studzenia, aby udekorowa¢ je polewq.

Uwagi:

1. Musu boréwkowego z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu
biszkoptu o $r 16 cm (wysoko$S¢ musu 2 cm). Skorzystaj z przelicznika

foremek
2. Sprawdz jakie kremy pasuja do musu z bordéwki amerykanskiej: potaczenia
smakowe

3. Ilo$¢ cukru zalezy od tego jak stodkie sg boréwki. Warto doda¢ sok z
cytryny i go nie pomijac¢. Jagody ze $mietankg w smaku sg troche mdte.
Sok z cytryny orzezwia smak musu.

4. Do musu uzytam Smietanki kreméwki 30%.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.


https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://slodkipomysl.pl/smaki-kremow-do-tortu/
https://slodkipomysl.pl/smaki-kremow-do-tortu/

