MUS MALINOWY

Mus malinowy to przepyszny, delikatny jak pianka krem z malinami do
tortéw, deserdw monoporcji oraz ciast. Mimo ze teraz potrafie go
zrobi¢ z zamknietymi oczami, to pierwszy raz nie obyl sie bez stresu
).

Najwazniejsze w musie malinowym jest to, aby puree z owocow byto
dobrze ostudzone. Jesli dodamy ciepty sok do ubitej sSmietanki, to
niestety mus z malinami sie zwarzy. Dlatego pospiech nie jest tu
wskazany ;). JesSli macie ochote na truskawkowa wersje musu, to
zapraszam Tutaj po przepis.

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

Wazne: Owoce sa rézne. Raz puszczg mniej soku, a za drugim razem wiecej.
Wtedy tez trzeba dopasowac odpowiednig ilos¢ zelatyny. Dlatego w przepisie
nie jest wazna doktadna ilos$¢ owocéw, ale ilos¢ otrzymanego puree. JesSli
wyjdzie wam wiecej puree, to odejmijcie nadmiar. Jes$li wyjdzie mniej, to
trzeba dorobic¢ brakujaca ilosc¢.

Sktadniki na ok 220 g (210 ml) puree z malin:

» 330 g Swiezych/mrozonych malin
e 65-70 g cukru lub wiecej, do smaku
e 3 tyzeczki soku z cytryny (opcjonalnie)

Sktadniki na mus malinowy:

e 220 g puree z malin
e 8 g zelatyny (pr. oetker) + 2-3 tyzki zimnej wody (do wazenia zelatyny
uzywam wagi jubilerskiej)

* 200 g/ml $mietany kreméwki 30/36%, schtodzonej

1. Mrozone 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, mieszamy i odstawiamy na ok 10 min, do
napecznienia.

3. Malinowe puree przecedzamy przez sitko, aby pozby¢ sie pestek.
Otrzymany sok/puree (220 g / 210 ml) przelewamy do garnuszka i
podgrzewamy do momentu wrzenia. Zdejmujemy z palnika i dodajmy
napeczniatg zelatyne. Catos$¢ mieszamy energicznie do chwili, kiedy
cata zelatyna sie rozpu$ci. Odstawiamy do wystudzenia. Puree
malinowe nie moze by¢ ciepte, poniewaz krem Smietankowy sie
zwarzy.


https://slodkipomysl.pl/mus-malinowy/
https://slodkipomysl.pl/mus-truskawkowy/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

10.

11.

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 koihca.
Gdy ubijamy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

. Nastepnie tyzke sSmietanki dodajemy do ostudzonego puree i mieszamy

delikatnie catos¢ za pomocg tyzki/szpatutki. Gdy puree potaczy sie
ze Smietanka dodajemy powoli reszte $mietanki i mieszamy catos¢,
tylko do potaczenia sie sktadnikdéw. Mus wyjdzie luzny (nie
zwarzony), ale taki ma by¢.

. Mozna dodac¢ puree do smietanki, ale starajcie sie wlac puree tak, by

sptyneto po $ciance miski i delikatnie po*gczyto sie ze sSmietankq.

. Gotowy mus malinowy 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: Jak ztozy¢ tort bez
rantu.

. Wypieki z musem malinowym schtadzamy w lodéwce kilka godzin (min. 6

godz., najlepiej cata noc).

Swieze maliny réwniez podgrzewamy w rondelku z cukrem. Gdy zmiekna,
puszcza sok wytaczamy palnik i przecedzamy przez sitko. Gdy zblendujemy
Swieze maliny otrzymamy wiecej soku, ktory bedzie zawierat czesci
pestek, dlatego polecam podgrzaé¢ owoce w rondelku.

Robiac 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 polewa.

Uwagi:

1.

o

Musu malinowego z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu
biszkoptu o sr 20 cm (wysoko$¢ musu 1,5 cm). Skorzystaj z
przelicznika foremek. Monoporcje — 18 pétkul o $r 5 cm.

. Jesli chcecie grubsza warstwe musu wystarczy podzielié ilos¢

sktadnikéw przez 15 (1,5 cm) i pomnozyé¢ 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 malinowego: potaczenia smakowe.
. I1Tos¢ cukru zalezy od tego jak stodkie sg maliny.
. Kolor musu zalezy od malin. Raz wyjdzie jasniejszy, innym razem bedzie

miat intensywniejszy kolor.

Smacznego []


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/

Podoba Ci sie przepis na mus malinowy?
Bedzie mi mito jesli udostepnisz go dalej!



