MUS KOKOSOWY

Mus kokosowy do tortu i monoporcji to lekki krem o smaku kokosowym. Mus jest
bardzo delikatny w smaku, poniewaz kokos sam w sobie jest mato intensywny,
dlatego lepiej sie sprawdzi w deserach typu monoporcje. W torcie mozna dodad
do musu zelke/ fruzeline z ananasa lub chrupke kokosowa, aby wzmocni¢ smak.

Mus kokosowy robitam na zwyktej $mietance 30% z puree kokosowym oraz na samej
smietance kokosowej, dzieki czemu smak byt troche intensywniejszy.

Robitam ten mus z pasta kokosowa i nie polecam. Pasta kokosowa jest bardziej
ttusta nie smakuje tak dobrze jak puree i nie wyczuwatam smaku kokosa. Mus mi
nie wyszedt i raczej nie bede prébowaé dalej.

Jesli dodacie widrki kokosowe do musu, to polecam je rozdrobnic¢ blenderem. Mi
osobiscie nie smakowaty cate widérki w musie. Nastepnym razem zmiksuje je
blenderem przed dodaniem ich do musu.

Polecam torcik kokosowy, gdzie wykorzystatam przepis na mus kokosowy []
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Wazne!

1. Pasta kokosowa a puree/pulpa kokosowa to nie jest to samo. Pasta
kokosowa jest gesta i ttusta. Ma lekko wyczuwalny smak kokosa. Puree
kokosowe konsystencjg przypomina smietanke 30%. Ma troche
intensywniejszy smak od pasty i nie jest ttuste. Dlatego tego musu nie
da sie zrobic¢, zamieniajac puree na paste.

2. Puree kokosowe po otwarciu mozna podzielié¢, przela¢ do woreczkéw i
zamrozi¢ na pdézZniej. Takie puree mozna trzymac¢ po otwarciu do 6-7 dni w
lodéwce.

Pulpe kokosowa (puree) kupitam na Allegro: Pulpa Kokosowa Ponthier 1kg.

3. Biata czekolada zabija smak musu kokosowego. Mozecie sprébowac dacd
wiecej czekolady, ale wtedy mus bardziej w smaku bedzie przypominat mus
z biatej czekolady. Prébowatam zrobi¢ mus z cukrem pudrem i efekt by%
taki sam. Je$li znajdziecie gdzie$ biatg czekolade o smaku kokosowym, to
wtedy mozna takiej uzy¢. Podbije ona smak musu.

Mus kokosowy ze $Smietanka kokosowa (1 blat o $r 16 cm, grubos¢ 1,8
cm):

200 g smietanki kokosowej (otrzymatam $mietanke po schtodzeniu mleczka
kokosowego)

75 g biatej czekolady (uzytam Wedel)

3 g zelatyny (br. Oetker) + 1 t*yzka zimnej wody (do wazenia zelatyny uzywam wagi
jubilerskiej)

130 g/ml $mietanki kokosowej, schtodzonej
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e dodatkowo widorki kokosowe — ok 25 g, opcjonalnie

Mus kokosowy z kokosowym puree (1 blat o $r 16 cm, grubos$¢ 1,5 cm):

10.

11.

12,

150 g puree kokosowego

50 g biatej czekolady (uzytam Wedel)

2 g zelatyny + 1 tyzka zimnej wody

100 g/ml $mietanki kremdéwki 30/36%, schtodzonej (mozna uzy¢ kokosowej)
dodatkowo wiérki kokosowe — ok 25 g, opcjonalnie

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

napecznienia.

. W rondelku podgrzewamy puree kokosowe/sSmietanke kokosowa do momentu

wrzenia. Wytgczamy palnik i dodajemy biata czekolade. Mieszamy do
momentu, az czekolada sie rozpus$ci i uzyskamy jednolita mase. Ponownie
podgrzewamy mase w rondelku, aby byta bardzo goraca.

. Wytaczamy palnik i dodajemy do masy napeczniatg zelatyne. Mieszamy

energicznie, az zelatyna catkowicie sie rozpusci. Studzimy mase kokosowa
(nie moze by¢ ciepta). Gdy dodamy do $mietanki ciepta mase krem sie
zwarzy.

. Co kilka minut, podczas studzenia, mieszamy mase kokosowg. Czesto robi

sie na wierzchu kozuch i potem powstajg grudki.

. W misce, za pomoca miksera (szybsze obroty) ubijamy schtodzonag

smietanke kremdéwke lub kokosowa. Ale nie ubijamy jej do kornca, na
sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna (bedzie spadad z

Xyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do korica. Gdy ubijemy
$mietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, taczac Smietanke z
masa kokosowa, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

. Nastepnie tyzke Smietanki dodajemy do ostudzonej masy kokosowej i

mieszamy delikatnie catos$¢ za pomoca tyzki/szpatutki. Gdy masa
kokosowa potaczy sie ze Smietanka dodajemy powoli reszte sSmietanki
i mieszamy catosé¢, tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Mus wyjdzie
luzny (nie zwarzony), ale taki ma by¢.

. Mozna doda¢ mase kokosowg do s$mietanki, ale starajcie sie wla¢ mase tak,

by sptyneto po $ciance miski i delikatnie potagczyto sie ze Smietanka.

. Na koncu dodajemy opcjonalnie wiérki kokosowe i delikatnie mieszamy

catosc.

. Gotowy mus kokosowy 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
wok6t tortu z papieru do pieczenia — polecam wpis: Sktadanie tortu bez
rantu.

Wypieki z musem 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 pétkule musowe z formy i uktadamy je np. na kratce do
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studzenia, aby udekorowa¢ je polewa.

13. Mus robit*am na Smietance 30%.

14. Jezeli w musie zrobig sie grudki to znak, ze masa kokosowa byta za
bardzo schtodzona. Je$li posiadacie termometr cukierniczy to masa
kokosowa w chwili tgczenia ze $mietankg powinna miec ok 28-29°C.

15. Widrki kokosowe polecam zmiksowa¢ blenderem, aby je rozdrobnié. Mus
kokosowy z widérkami nie smakowat mi za dobrze. By*o za bardzo czu¢
wiérki, dlatego nastepnym razem sprébuje je troche rozdrobnid
blenderem.

Uwagi:

1. Musu kokosowego z puree kokosowym z tego przepisu wystarczy na
przetozenie 1 blatu biszkoptu o $r 16 cm (wysoko$¢ musu ok 1,5 cm). Z
widérkami kokosowymi ma ok 1,8 cm grubosSci. Skorzystaj z przelicznika
foremek. Monoporcje — zrobitam ok 10-11 pdétkul o $r 5 cm.

2. Je$li chcecie grubsza warstwe musu wystarczy podzielic ilos¢
sktadnikéw przez 15 (1,5 cm) i pomnozy¢ np. przez 20 (2 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 kokosowego: potaczenia smakowe.

4. Jesli po wymieszaniu masy kokosowej ze sSmietankg zrobig sie w musie
grudki, to znak, ze masa byta za zimna. Nie da sie tego uratowac.

w

Smacznego []

PONIZEJ MUS KOKOSOWY Z WIORKAMI KOKOSOWYMI

Podoba Ci sie przepis na mus kokosowy? Bedzie mi mito

jesli udostepnisz go dalej!
Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowaé¢ sam tekst!
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