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Mus mango

Mus mango jest lekki, delikatny i ma swietny smak. Intensywnos$¢ aromatu mango zalezy
oczywiscie od ilosci dodanej do musu pulpy - mozna jg modyfikowa¢ pod wtasne upodobanie.
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SKEADNIKI

e 125 g puree z mango

e 1tyzeczka soku z cytryny opcjonalnie

e szczypta otartej skorki z cytryny opcjonalnie
e 175 g Smietanki kremdwki 36%

e 30 g cukru opcjonalnie

e 1tyzka likieru mango opcjonalnie

e 6 g zelatyny

e 36 g zimnej wody

INSTRUKCJE
1. Zelatyne zala¢ zimng wodg i odstawi¢ aby napeczniata, okoto 10 minut.
2. Mango obraé, oddzieli¢ od pestki i pokroi¢ na kawatki.
3. Przetozy¢ do rondelka, lub Thermomiksu, dodacé cukier i podgrzac.
4. Zblendowad. Zblendowane puree przetrzec przez sitko aby pozby¢ sie wtokien.
5. Przela¢ z powrotem do TM lub rondelka, podgrzac.
6. Do cieptego puree dodac napeczniatg zelatyne i zamieszac az sie rozpusci.
7. Jezeli robicie wersje z alkoholem, to w tym momencie dodajemy go do puree.
8. Smietanke ubié na 3/4.
9. Dodac¢ przestudzone puree z mango.

10. Wymieszac i przelac¢ do rekawa cukierniczego.

11. Lekko stezatym, ale ciagle lejgcym sie musem, przektadac tort.
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