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Mus karmelowy

Magda Kubis

Dekadencja w czystej postaci. Mus karmelowy na bazie czekolady Callebaut, podkrecony
dodatkiem karmelowego sosu!

R

PORCJE

1 przetozenie fi18

SKEADNIKI

e 200 g smietanki kreméwki 36%

e 75 g czekolady karmelowej np. Callebaut
e 1tyzka sosu karmelowego

e 30 g rumu opcjonalnie

e 5 g zelatyny

e 40 g zimnej wody

INSTRUKCJE

. Zelatyne zala¢ zimng wodg i odstawi¢ aby napeczniata.

. Czekolade rozpusci¢ w kapieli wodnej.

. Rum wymieszac¢ z sosem karmelowym.

. Napeczniatg zelatyne rozpusci¢. Dodac¢ do sosu karmelowego z rumem.
. Miksture dodac¢ do rozpuszczonej czekolady. Wymieszac.

. Smietanke ubié na 3/4.

. Wlaé mieszanine sosu, rumu i zelatyny.

00 N O O A W N -

. Wymieszac. Mus przela¢ do rekawa cukierniczego.

https://akademiatortu.pl/wprm_print/192864
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