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Mus whisky

Magda Kubis

Mus z bourbonem whisky jest na bazie Smietany. Leciutki i przyjemny w teksturze i konsystenciji.
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PORCJE
1 forma fi18

SKEADNIKI

e 50 g zo6ttek jaj kurzych ~3

e 50 g mleka

e 50 g Smietanki kremdwki (1) 36%

e 50 g syropu klonowego lub 40 g cukru brgzowego
e 50 g whiskey

e 250 g Smietanki kremowki (2)

e 9 g zelatyny

e 45 g zimnej wody

INSTRUKCJE

1. Zelatyne zala¢ zimng wodg i odstawi¢ aby napeczniata, okoto 10 minut.
2. Zbttka wymieszad rézga.

3. Mleko i Smietanke (1) podgrzac w rondelku.

4

. Dodajemy syrop klonowy. Jezeli zastepujemy syrop klonowy cukrem, dodajemy go w tym
momencie.

. Dodajemy napeczniata zelatyne i mieszamy az sie rozpusci. Zdejmujemy z palnika.

. Gorgcym roztworem zalewamy z6ttka ciagle mieszajgc az wszytko sie tadnie potaczy.
. Dodajemy whisky.

. Smietanke (2) ubijamy na 3/4.

. £gczymy z masg jajeczng. Wymieszac i przelac¢ do rekawa cukierniczego.
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. Lekko stezatym, ale ciagle lejgcym sie musem, przektadamy tort.
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