MUS MARCEPANOWY

Mus marcepanowy do tortu to lekki krem marcepanowy, ktéry przypadnie do gustu
fanom marcepanu. Mus marcepanowy nadaje sie rowniez do monoporcji. Krem
idealny na $wieta Bozego Narodzenia lub Wielkanoc. Mus z marcepanem jest
delikatny w smaku, dlatego warto przetama¢ go owocowa zelka, np. malinowa,
pomaranczowa, wisniowg lub porzeczkowa.

Uwaga!

1.

Ekstrakt migdatowy dodatam, gdy robitam mus zmniejsza iloscia masy
marcepanowej — 125 g. Wtedy otrzymatam pyszny mus o konsystencji pianki.
Gdy pominetam ekstrakt i zwiekszytam ilos$¢ marcepanu do 145 g otrzymatam
lepszy w smaku mus, ale o gestszej konsystencji, przypominajacej krem
marcepanowy. Dlatego osobiscie wole doda¢ troche ekstraktu, ktoéry
wzmocni smak musu.

. Jes$li mierzycie temperature pirometrem, to musicie tuz przed zmierzeniem

temperatury wymiesza¢ mase marcepanowg. Aby jej temperatura byta
réwnomierna. Masa w Srodku bedzie cieplejsza jesli jej nie wymieszacie.
A pirometr mierzy temperature masy na zewnatrz. Mozna tez uzyc
elektronicznego termometru, ktéry mierzy temperature wewngtrz masy, np.
termometr cyfrowy do zywnos$ci.

. Termometr nie jest konieczny, ale poczatkujgcym osobom moze bardzo

poméc. Masa ma ok 35 stopni wtedy, gdy macie wrazenie, ze jeszcze 1-2
minuty 1 bedzie juz chtodna. Jest lekko ciepta, dlatego na poczatku taki
termometr bardzo pomaga [J

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

140 g smietanki kremowki 30/36%

125-145 g masy marcepanowe]j

45-50 g biatej czekolady

1 tyzeczka ekstraktu migdatowego (opcjonalnie)

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

170 g smietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

. Przelewamy schtodzong $mietanke (170 g) do miski i wkt*adamy do loddwki.

Masa marcepanowa szybko stygnie i potem szkoda czasu na otwieranie i
odmierzanie $mietanki.

. Biatg czekolade i mase marcepanowg kroimy na mate kawatki.
. W rondelku podgrzewamy kreméwke do momentu wrzenia. Wytgczamy palnik i

dodajemy pokrojony marcepan z biatg czekolada. Doktadnie mieszamy, az
czekolada i marcepan sie rozpuszcza i uzyskamy jednolita mase. Marcepan
ciezko sie rozpuszcza, dlatego mozna przez chwile podgrza¢ mase na matym
ogniu, aby marcepan szybciej sie rozpuscit. Wytaczamy palnik.

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

napecznienia.

. Przecedzamy gorgcag mase marcepanowa przez sitko, aby pozby¢ sie grudek

marcepanu, ktdére sie nie rozpuscity.
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10.

11.

12,

. Ponownie podgrzewamy mase marcepanowa w rondelku, aby by*a bardzo goraca

(do momentu wrzenia). Wytaczamy palnik i dodajemy do masy napeczniatg
zelatyne. Mieszamy energicznie, az zelatyna catkowicie sie rozpusci.
Studzimy mase.

. Gdy masa z marcepanem osiagnie temperature ok 35 stopni zaczynamy

ubijac¢ schtodzong sSmietanke za pomoca miksera (szybsze obroty), az
otrzymamy krem $mietankowy. Ale nie ubijamy Smietanki do konca. Ma
byé lekko luzna (bedzie spadaé¢ z tyzki). Smietanki do musu nie
ubijamy do konca. Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe
mieszanie, aczace sSmietanke z masg marcepanowa, powoduje warzenie
sie musu. Odktadamy mikser.

. Stopniowo (w 2-3 turach), gdy masa marcepanowa bedzie miata temperature

29-30 stopni, dodajemy ja do ubitej Smietanki. Ponizej 29 stopni masa
marcepanowa jest juz gesta i dodana do zimnego kremu zbryli sie, zrobig
sie grudki.

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

. Gotowy mus marcepanowy 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 marcepanowym schtadzamy w lodéwce 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 ukt*adamy je np. na kratce do
studzenia, aby udekorowa¢ je polewq.

Uwagi:

1.

(O)

Musu z marcepanem z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu
biszkoptu o Sr 16 cm (wysokosS¢ musu ok 2 cm). Skorzystaj z przelicznika
foremek. Monoporcje — zrobitam 15 pétkul o $r 5 cm.

. Jesli chcecie cienszg warstwe musu wystarczy podzieli¢ 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 marcepanowego: potaczenia smakowe
. Mase marcepanowg kupitam w Lidlu. Wiem od czytelniczek, ze mozna taka

mase kupi¢ réwniez w Biedronce.

Smacznego []
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Podoba Ci sie przepis na mus marcepanowy? Bedzie mi mito

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



