MUS SLIWKOWY

Mus sliwkowy to méj stodki pomyst na jesienne torty. Mus ze $liwkami
idealnie pasuje do kremu orzechowego lub czekoladowego. Z biszkoptodw
najlepszy bedzie orzechowy. Do musu zamiast cynamonu mozna dodacd
kardamon lub troche soku pomaranczowego.

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

Sktadniki:

* 300 g Swiezych/mrozonych $liwek (bez pestek)

e 40-50 g cukru lub wiecej, do smaku*

e 1/2 tyzeczki cynamonu (opcjonalnie)

6 Q zelatyny (br. oOetker) + 2 %tyzki zimnej wody (do wazenia zelatyny uzywam
wagi jubilerskiej)

e 150 ml $mietanki kreméwki 36%, schtodzonej

1. Ilo$¢ cukru zalezy od tego jak kwasne sa nasze Sliwki.

2. Sliwki kroimy w kostke, pozbywajgc sie pestek. Umieszczamy je w
garnuszku i dodajemy cukier z cynamonem. Podgrzewamy na matym
ogniu. Gdy $liwki sie podsmazg i puszczg sok, a cukier sie
rozpusci, wytgczamy palnik. Blenderem miksujemy sliwki, az
otrzymamy gtadki mus.

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

4. Otrzymany mus sliwkowy przecedzamy przez sitko, aby pozby¢ sie
skérek. Otrzymane puree (ok 200 ml) przelewamy do garnuszka i
podgrzewamy do momentu wrzenia. Zdejmujemy garnuszek z palnika i
dodajmy napeczniata zelatyne. Catos¢ mieszamy energicznie do
chwili, kiedy cata zelatyna sie rozpus$ci. Odstawiamy do
wystudzenia.

Puree sliwkowe nie moze byc¢ ciepte, poniewaz ubita s$mietanka sie
zwarzy.

5. W misce, za pomoca miksera (Srednie 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 kofca.
Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

6. Nastepnie, w 2 turach, dodajemy ostudzone puree $liwkowe i mieszamy
delikatnie catos¢ za pomoca tyzki lub rézgi kuchennej, tylko do
potaczenia sie sktadnikéw. Mus wyjdzie luzny (nie zwarzony), ale taki ma


https://slodkipomysl.pl/mus-sliwkowy/
https://slodkipomysl.pl/krem-orzechowy/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

by¢. Mozemy go na chwile wtozy¢ do loddéwki, aby troche zgestniat.

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

8. 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.

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

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

Uwagi:

1. Musu S$liwkowego z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu
biszkoptu o $r 16 cm (grubo$¢ musu ok 1,8 cm). Skorzystaj z
przelicznika foremek.

2. Sprawdz jakie kremy pasuja do musu ze $liwek: potaczenia smakowe.

3. 150 g Sliwek = ok 100 ml puree.

4. Do $liwek mozna doda¢ tez kardamon (jedna z obserwatorek na Instagramie
polecita mi ten sktadnik).

5. Musu sliwkowego nie trzeba przecedza¢ przez sitko. Po uzyciu blendera
skérki nie sg bardzo wyczuwalne. Ja wole mus bez skdrek :).

6. Do musu uzytam sSmietanki kreméwki 36%. Przy Smietance 30% radze

zwiekszy¢ ilos¢ zelatyny (ok 1g), aby mus wyszedt stabilniejszy.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? 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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