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Mus kawowy

2 PRZELOZENIA FI18 30 MINUT
SKLADNIKI INSTRUKCJE
e 3 70ttka 1.7elatyne zalac 3 tyzkami zimnej wody i odstawi¢ do
e 100 g brgzowego napecznienia.
cukru 2.Mleko, cukier 1 kawe umiesci¢ w rondlu.

e 125 ml mleka

3.Podgrzac, aby cukier sie rozpusceit, ale nie zagotowac.
e 1tyzeczka kawy

4. 76tka rozbic.

rozpuszczalne;j , » . . L

e 50 ml Khalua 5.Do rozbitych zottek powoll wlewac gorgey roztwor, clagle
(likier kawowy) mieszajac rozga. Uwazamy, aby zottka sie nie sciety.
opcjonalnie 6.Przela¢ z powrotem do rondla, dodac likier kawowy

e 400 ml smietany (opcjonalnie) 1 podgrzac¢ na matym ogniu clagle mieszajac.

e 17 gzelatyny 7.Dodac napecznilatg zelatyne 1 mieszac az sie rozpuscl.

e 3tyzkizimne] 8.Roztwdr odstawié do przestygniecia. Mozna przyspieszyc
wody

Zanurzajac naczynie w zimnej wodzie.
9.Smietane kremoéwke ubi¢ na 3/4.
10.Mieszajac smietane na najnizszych obrotach, wlewac
powoll przestudzony roztwor kawowy. Jezell potrzeba,
wymieszac szpatutka.

11. Przelac¢ do rekawa cukierniczego 1 przetozy¢ blaty tortu.




