MUS KARMELOWY

Mus karmelowy do tortu to pyszny, lekki krem o smaku karmelowym. Jesli
probowaliscie juz kremu z karmelem, to polecam teraz jego lzejszg wersje :).
Mus z karmelem jest delikatny w smaku, ale stodki :). Dlatego polecam dac¢ do
srodka zelke z kwasnych owocéw, np. porzeczkowa, wisniowa lub malinowa.

Uwaga'!

1.

2.

Jes$li mierzycie temperature pirometrem, to musicie tuz przed zmierzeniem
temperatury wymiesza¢ karmel. Aby jego temperatura byta rdéwnomierna.
Karmel w $rodku bedzie cieplejszy jesli go nie wymieszacie. A pirometr
mierzy temperature masy na zewnatrz.

Mozna tez uzy¢ elektronicznego termometru, ktéry mierzy temp. wewngtrz
karmelu, np. termometr cyfrowy do zywnosSci.

Termometr nie jest konieczny, ale poczatkujgcym osobom moze bardzo
poméc. Masa ma ok 35 stopni wtedy, gdy macie wrazenie, ze jeszcze 1-2
minuty i bedzie juz chtodna. Jest lekko ciepta, dlatego na poczatku taki
termometr bardzo pomaga [J

Sktadniki na mus karmelowy (1 blat o $r 16 cm):

110-120 g karmelu (przepis na karmel ponizej)

6 g zelatyny (Dr. Oetker) + 2 tyzki zimnej wody (do wazenia zelatyny uzywam wagi
jubilerskiej)

220 g $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

. Przelewamy $mietanke do miski i wktadamy do lodéwki. Karmel szybko

stygnie i potem szkoda czasu na otwieranie i odmierzanie Smietanki.

. Zelatyne zalewamy wodg, mieszamy i odstawiamy na ok 10 min, do

napecznienia.

. Przygotowujemy karmel wg przepisu ponizej.
. Kubeczek/szklanke z napeczniatg zelatyna wktadamy do goracej wody i

mieszamy, az uzyskamy ptynng zelatyne

. Przygotowany karmel do musu ponownie lekko podgrzewamy jesli troche

przestygt. Musi by¢ goracy, ale nie doprowadzajcie karmelu do wrzenia.
Jesli dodacie zZelatyne do cieptego karmelu zacznie sie on ciggna¢ zanim
przestygnie. Je$li po ok 3 minutach od dodania Zzelatyny zauwazycie
podczas mieszania, ze karmel dziwnie sie ciagnie, robia sie nitki,
podgrzejcie karmel, az zrobi sie ptynny. Widocznie karmel byt za mocno
przestudzony w momencie dodania zelatyny.

. Dodajemy ciepta, ptynna Zzelatyne do goracego karmelu i mieszamy

energicznie, ze otrzymamy jednolita mase.

. Studzimy karmel.
. Gdy karmel osiggnie temperature ok 35 stopni zaczynamy ubija¢ schtodzona

Smietanke za pomoca miksera (szybsze obroty), az otrzymamy krem
smietankowy. Ale nie ubijamy Smietanki do konca. Ma byc¢ lekko luzna
(bedzie spada¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do kornca. Gdy
ubijemy $mietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, taczace $mietanke
z karmelem, powoduje warzenie sie musu. Odktadamy mikser.


https://slodkipomysl.pl/mus-karmelowy/
https://slodkipomysl.pl/krem-karmelowy/
https://slodkipomysl.pl/category/zelka/

10.

11.

12.

13.

. Stopniowo (w 2-3 turach), gdy karmel bedzie miat temperature 31-32

stopni, dodajemy go do ubitej $mietanki. Ponizej 30 stopni karmel
jest juz gesty i dodany do zimnego kremu zbryli sie, zrobig sie
grudki.

Mieszamy catos¢ za pomoca rézgi kuchennej tylko do potaczenia sie
sktadnikoéw.

Gotowy mus karmelowy od razu wyktadamy na biszkopt/ciasto. Nie
schtadzamy go w misce do nastepnego dnia.

Przed wytozeniem 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 karmelowym schtadzamy w loddéwce kilka godzin (min. 6
godz., najlepiej cata noc).

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 udekorowac¢ je polewa.

Sktadniki na ok 160-170 g karmelu / sosu karmelowego:

e 112 g drobnego cukru
e 20-25 g masta (min. 82% ttuszczu), w temp. pokojowej
e 100 g smietanki kremdéwki 30%*, w temp. pokojowej

Wykonanie:

1.

Do rondelka wsypujemy cukier. Podgrzewamy go na mniejszym ogniu, caty
czas mieszajac drewniang tyzkag lub silikonowg szpatutkay. Trzeba uwazad,
aby cukier nie przylepit sie do Scianek garnka. Po chwili, gdy cukier
zacznie sie rozpuszczac, zobaczymy ze robig sie grudki. tyzka rozcieramy
cukier, aby szybciej sie rozpuscit.

. Gotowy karmel ma bursztynowy kolor. Bardzo szybko osigga ten kolor i

trzeba uwazac¢, aby go nie przypalié, bo zrobi sie gorzki. Gdy zobaczymy
ze karmel jest juz gotowy, a nadal beda w nim grudki nierozpuszczonego
cukru, wytaczamy palnik. Nastepnie mieszamy karmel, az cukier sie
rozpusci. Gdyby to sie nie stato, to sie nie martwcie. Zostawcie karmel
tak jak jest (po dodaniu masta cukier sie rozpusci).

. Ponownie podgrzewamy karmel, dostownie chwile i dodajemy masto (ktdre

zatrzyma proces karmelizowania sie cukru, karmel juz sie nie przypali).
Mieszamy catos$¢ ok 2 minuty, az masa zrobi sie jednolita (masto potaczy
sie z karmelem). Masa po dodaniu masta zacznie skwierczeé, dlatego
uwazajcie, aby sie nie poparzy¢.

. Nastepnie dodajemy sSmietanke i mieszamy ok 1 minute, az sos karmelowy

zrobi sie jednolity, ptynny. Zdejmujemy karmel z ognia.

. Jeszcze goracy sos karmelowy przelewamy przez sitko, aby pozby¢ sie

grudek.

. Odmierzamy potrzebna ilos$¢ karmelu do musu: 110-120 g.


https://slodkipomysl.pl/jak-zlozyc-tort/
https://slodkipomysl.pl/jak-zlozyc-tort/

Uwagi:

1.

8.

Musu karmelowego z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu
biszkoptu o sr 16 cm (wysoko$¢ musu ok 2 cm). Skorzystaj z przelicznika
foremek

. Sprawdz jakie kremy pasuja do musu z karmelem: potaczenia smakowe
. Do zrobienia karmelu najlepszy jest garnek z grubym (podwdjnym) dnem.

Wtedy cukier szubko sie nie przypali.

. Robitam karmel kilka razy i nigdy cukier doktadnie sie nie rozpuscit.

Zawsze musiatam wytgczy¢ palnik i rozcierac¢ grudki cukru. Karmel szybko
sie przypala, dlatego lepiej $ciagnac¢ go z ognia i rozetrzec grudki
cukru, niz gotowa¢ go za dtugo. Jak zostang mate grudki, to sie nie
martwcie. Po dodaniu masta i dtuzszym podgrzewaniu prawie wszystko sie
rozpusci. Potem mozna jeszcze przela¢ karmel przez sitko.

. Gdy karmel sie przypali i zrobi gorzki trzeba niestety zrobi¢ go od

nowa.

. W tym przypadku mozna miesza¢ cukier podczas rozpuszczania. Gdy robimy

karmel do dekoracji, gdzie rozpuszczamy cukier w wodzie, to wtedy nie
mozna miesza¢ tyzka cukru.

. Do zrobienia karmelu uzytam silikonowej szpatutki. Ale uwazajcie.

Silikon jest rozny i gorszej jakosSci moze sie roztopié¢ w goracym
karmelu.
Masto zatrzymuje proces karmelizowania sie cukru.

Smacznego []

W torcie ponizej dodatam do musu Zzelke z czarnej porzeczki i krem

porzeczkowy.
Zamiast biszkoptu zrobitam cisto Molly Cake. Tynk do ganache
czekoladowe.

Podoba Ci sie przepis na mus karmelowy? Bedzie mi mito

jesli udostepnisz go dalej!

DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktdéra znajduje sie pod pierwszym

zdjeciem, nad przepisem.
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