MUS Z CZERWONEJ PORZECZKI

Mus z czerwonej porzeczki to delikatny krem z porzeczek. Pyszny mus
porzeczkowy, o lekko kwaskowym smaku, to krem porzeczkowy nadajacy sie do
wakacyjnych wypiekéw i deseréw. Mus z porzeczek miatam okazje zrobid
niedawno, robigc tort komunijny i gosciom bardzo smakowat! Zrobitam go w
duecie z kremem czekoladowym ..pycha!

Polecam réwniez mus z czarnej porzeczki.

Sktadniki na ok 130-135 g puree z czerwonej porzeczki:

175 g Swiezej/mrozonej czerwonej porzeczki
e 40-45 g cukru lub wiecej, do smaku

Sktadniki na mus:

e ok 130-135 g puree z czerwonej porzeczki

5 g zelatyny (Dr. Oetker) + 1,5 *yzki zimnej wody (do wazenia zelatyny
uzywam wagi jubilerskiej)

e 120 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

1. Mrozone porzeczki umieszczamy w rondelku. Dodajemy cukier i
podgrzewamy catos$¢ na matym ogniu. Gdy porzeczki puszcza sok i sie
'rozpackaja’ wytgczamy palnik.

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

3. Porzeczki przecedzamy przez sitko, aby pozby¢ sie skoérek i pestek.
Otrzymane puree (130-135 g) przelewamy do rondelka i podgrzewamy
do momentu wrzenia. Zdejmujemy z palnika i dodajmy napeczniata
zelatyne. Catos$¢ mieszamy energicznie do chwili, kiedy cata
zelatyna sie rozpusci. Odstawiamy do wystudzenia. Puree z
porzeczek nie moze by¢ ciepte, poniewaz krem $mietankowy sie
zwarzy.

4. W misce, za pomocg miksera (szybkie obroty) ubijamy $mietanke. Ale
nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
(bedzie spada¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do korca.
Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

5. Nastepnie tyzke sSmietanki dodajemy do ostudzonego puree i mieszamy
delikatnie catos$c¢ za pomocag 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¢.

6. Mozna dodac¢ puree do S$mietanki, ale starajcie sie wlac puree tak, by
sptyneto po $ciance miski i delikatnie po*gczy*o sie ze sSmietankq.
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10.

11.

. Gotowy mus z czerwonej porzeczki 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 porzeczkowym schtadzamy w lodéwce kilka godzin (min. 6

godz., najlepiej cata noc).

Swieze porzeczki réwniez podgrzewamy w rondelku z cukrem. Gdy zmiekna,
puszcza sok wytaczamy palnik i przecedzamy przez sitko. Gdy zblendujemy
Swieze porzeczki otrzymamy wiecej soku, ktory bedzie zawierat skoérki,
dlatego polecam podgrzac¢ owoce w rondelku. Wtedy mus bedzie miat mniej
skorek w sobie.

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 polewq.

Uwagi:

1.

5.

Musu porzeczkowego z tego przepisu wystarczy na przetozenie 1
blatu biszkoptu o Sr 16 cm (wysoko$s¢ musu 1,5 cm).

Z tej ilosci musu wyjdzie 10 potkul o sr 5 cm do monoporcji.
Skorzystaj z przelicznika foremek

Jes$li chcecie grubszg warstwe musu wystarczy podzielié ilos¢
sktadnikéw przez 15 (1,5 cm) i pomnozy¢ np. przez 20 (2,0 cm).

Grubos¢ 1,5 cm jest idealna do zelki/chrupki o grubosci ok 7 mm,

wtedy warstwa kremu z zelka ma troche ponad 2 cm.

. Sprawdz jakie kremy pasuja do musu z czerwonej porzeczki: potaczenia

smakowe

. Zelatyne wazytam na wadze jubilerskiej, tzn, ze datam doktadnie 5,1 g.

Polecam takg wage gdy musimy odmierzy¢ doktadng ilos$¢ zelatyny, poniewaz
zwykta waga kuchenna nie odmierza szczegdétowo i mozemy zamiast 5 g da¢d
np. 5,8 g, a to juz prawie 6 g.

. Jesli wyjdzie Wam wiecej puree niz 135 g, to odejmijcie nadmiar. Jesli

wyjdzie za mato to wrzuécie troche owocéw i zmiksujcie (mrozone owoce w
puree trzeba podgrzac¢, aby zmiekty). Jesli zabraknie owocéw, to mozna
doda¢ troche wody (dodaje w takich przypadkach max 10 g).

I1os¢ cukru zalezy od tego jak stodkie sg porzeczki.

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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