MUS CZERESNIOWY

Mus czeres$niowy do tortu i monoporcji to delikatny, lekki krem
czeresniowy. Mus z czeres$ni idealnie pasuje do_kremu Smietankowego lub
czekoladowego. Z biszkoptow najlepszy bedzie klasyczny jasny biszkopt.
Kolor musu czeresniowego zalezy od rodzaju czeresni.

Polecam dodac¢ do musu zelke czeresniowg, aby wzmocnic¢ smak delikatnego
musu.

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

Sktadniki na ok 260 g puree z czeres$ni:

* 250 g Swiezych/mrozonych czeresni, bez pestek
e 15-20 g cukru lub wiecej, do smaku

Sktadniki na mus czeres$niowy:

» 260 g puree czeres$niowego
e 2 tyzeczki soku z cytryny (opcjonalnie, do smaku)

e 8 g zelatyny (pr. oetker) + 2-3 tyzki zimnej wody (do wazenia zelatyny
uzywam wagi jubilerskiej)

e 130 g Smietanki kreméwki 30/36%, schXodzonej

1. Il0é¢ cukru zalezy od tego jak stodkie beda czereénie. Swieze czereénie
drylujemy, pozbywajgc sie pestek.

2. Zelatyne zalewamy woda, mieszamy i odstawiamy na ok 10 min, do
napecznienia.

3. Mrozone czeresSnie umieszczamy w rondelku. Dodajemy cukier i
podgrzewamy na matym ogniu. Gdy czeresnie zmiekng i puszczag sok
wytgczamy palnik. Blenderem miksujemy owoce, az otrzymamy gtadkie
puree.

4. Do otrzymanego puree (260 g) dodajemy sok z cytryny i ponownie
podgrzewamy, do momentu wrzenia. Zdejmujemy rondelek z palnika i
dodajmy napeczniata zelatyne. Catos¢ mieszamy energicznie do
chwili, kiedy cata zelatyna sie rozpus$ci. Odstawiamy do
wystudzenia.

Puree czeres$niowe nie moze by¢ ciepte, poniewaz ubita $mietanka
sie zwarzy.

5. W misce, za pomoca miksera (szybkie 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 korca.


https://slodkipomysl.pl/mus-czeresniowy/
https://slodkipomysl.pl/krem-ze-smietany/
https://slodkipomysl.pl/biszkopt/
https://slodkipomysl.pl/zelka-czeresniowa/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

10.

11.

12,

Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.
Odktadamy mikser.

. Nastepnie tyzke sSmietanki dodajemy do ostudzonego puree z czeres$ni i

mieszamy delikatnie catos¢ za pomoca tyzki/szpatutki. Gdy puree potaczy
sie ze Smietanka dodajemy powoli reszte $mietanki i mieszamy catos¢,
tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Mus wyjdzie luZzny (nie zwarzony),
ale taki ma by¢. Mozna go na chwile wtozy¢ do lodéwki, aby lekko stezat,
zanim wytozycie go na biszkopt (jesli boicie sie, ze wam sptynie z
biszkoptu).

. Mozna doda¢ puree do $mietanki, ale starajcie sie wlac puree tak, by

sptyneto po $ciance miski i delikatnie potgczyto sie ze sSmietanksq.

. Gotowy mus czeresniowy od razu wyktadamy na biszkopt/ciasto. Nie

schtadzamy go w misce do nastepnego dnia.

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

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

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

Swieze, wydrylowane czeres$nie miksujemy blenderem na gtadkie puree.
Dodajemy cukier i sok z cytryny. Podgrzewamy do momentu wrzenia.
Nastepnie wytgczamy palnik i dodajemy zelatyne.

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

Uwagi:

1.

Musu z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu biszkoptu o
§r 16 cm (grubos¢ ok 2 cm). Z tej ilosSci musu wyjdzie 13 poétkul o
Sr 5 cm do monoporcji. Skorzystaj z przelicznika foremek.

Jesli chcecie ciefiszg warstwe musu wystarczy podzielié ilos¢
sktadnikéw przez 20 (2 cm) i pomnozy¢ np. przez 15 (1,5 cm).
Grubos¢ 1,5 cm jest idealna do zelki o grubosci ok 7 mm, wtedy
warstwa musu z zelka ma troche ponad 2 cm.

. Sprawdz jakie kremy pasuja do musu z czeres$ni: potgczenia smakowe.
. Puree z czeres$ni nie trzeba przecedza¢ przez sitko. Po uzyciu blendera

skérki nie sg wyczuwalne.

. Zelatyne wazytam na wadze jubilerskiej, tzn, ze datam doktadnie 8,1 g.

Polecam taka wage gdy musimy odmierzy¢ doktadng ilos$¢ zelatyny, poniewaz
zwykta waga kuchenna nie odmierza szczegdétowo i mozemy zamiast 8 g dac
np. 8,8 g, a to juz prawie 9 g.

. Jesli wyjdzie Wam wiecej puree niz 260 g, to odejmijcie nadmiar. Jesli

wyjdzie za mato to wrzuécie troche owocéw i zmiksujcie (mrozone owoce w
puree trzeba podgrzac¢, aby zmiekty). Jesli zabraknie owocéw mozna dodac
troche wody (dodaje w takich przypadkach max 10 g).


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

Smacznego []

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

Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowa¢ sam tekst!



