MUS Z BIAtE]J CZEKOLADY

Mus z biatej czekolady to lzejsza wersja Waszego ulubionego kremu z
biatej czekolady do tortu. Mus z biata czekolada to lekki jak pianka

krem czekoladowy. Mozna go jesS¢ tyzkami! Polecam mus z biatej
czekolady jako krem do tortu oraz pyszny deser dla dzieci :). Polecam
rowniez krem czekoladowy, mus z ciemnej czekolady oraz mus z palonej

czekolady.

Sktadniki na 1 blat biszkoptu/ciasta o sr 18 cm:

10.

135 g biatej czekolady

90 g/ml smietanki kreméwki 30%

4 g zelatyny (Dr. Oetker) + 1 tyzka zimnej wody (do wazenia zelatyny uzywam wagi
jubilerskiej)

190 g/ml $mietanki kreméwki 30%, schtodzonej

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

napecznienia.

. W rondelku, na matym ogniu podgrzewamy kreméwke — 90 g/ml, do momentu

wrzenia. Gdy sSmietanka zacznie wrze¢ zdejmujemy rondelek z palnika.
Dodajemy pokrojong biatg czekolade i doktadnie mieszamy, az sie
rozpuszczg i uzyskamy jednolitg mase. Odstawiamy rondelek na bok.

. Kubeczek/szklanke z napeczniatg zelatyna wktadamy do goracej wody i

mieszamy, az uzyskamy ptynng zelatyne.

. Ciepta zelatyne dodajemy do jeszcze cieptej masy czekoladowej i

energicznie mieszamy catosc.
Mase czekoladowa studzimy (nie moze by¢ ciepta). Gdy dodamy do $mietanki
ciepta mase krem sie zwarzy.

. W misce, za pomocg miksera (szybsze obroty) ubijamy schtodzong

Smietanke, az otrzymamy krem $mietankowy. Ale nie ubijamy kremu do
koica. Ma by¢ prawie sztywny. Gdy dodamy mase czekoladowg musimy jeszcze
kilka razy zamiesza¢ krem, a dodatkowe ruchy mogg spowodowal zwarzenie
sie kremu smietankowego.

Odktadamy mikser.

. Nastepnie stopniowo dodajemy ostudzong (temp. ok 28-30°C) mase z biatej

czekolady (w 2-3 turach). Mieszamy cato$¢ za pomoca rézgi kuchennej
tylko do potaczenia sie sktadnikoéw.

. Gotowy mus z biatg czekolada od razu wyktadamy na biszkopt/ciasto. Nie

schtadzamy go w misce do nastepnego dnia.

. Przed wy*ozeniem musu na blat (jes$li nie mamy rantu) polecam zrobi¢ rant

wok6t tortu z papieru do pieczenia — polecam wpis: Sktadanie tortu bez
rantu

. Wypieki z musem z biatej czekolady 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 ukt*adamy je np. na kratce do
studzenia, aby udekorowa¢ je polewq.
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Uwagi:

1. I1o$¢ musu z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1 blatu
biszkoptu o Srednicy 18 cm (warstwa ma ok 1,8 cm grubosci).

Skorzystaj z przelicznika foremek
2. Sprawdz jakie kremy pasuja do musu z biatej czekolady: potaczenia

smakowe
3. Do musu uzytam $mietanki kremoéwki 30%.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

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