AkademiaTortu.pl

Akademia Tortu

Przepis na krem cytrynowy

[los$¢ porcji: 1 przetozenie fi1l8

Skladniki

100 g soku z cytryn
400 g Smietanki kremowki 36%
200 g biatej czekolady

10 g Limoncello opcjonalnie

6 g zelatyny

40 g zimnej wody

Instrukcje

Zelatyne zalewamy zimng woda i odstawiamy aby napeczniala, okoto 10 minut.
Potowe porcji Smietanki podgrzewamy. Wylaczamy zaraz przed zagotowaniem.

. Do goracej Smietanki dodajemy napeczniata zelatyne i mieszamy az sie rozpusci.
Goraca Smietana z zelatyna zalewy czekolade. Pozostawiamy na pare minut az
czekolada zmieknie, po czym mieszamy rézga az sie rozpusci i potaczy z
Smietanka. Jezeli pozostana grudki, mozna rozbi¢ blenderem recznym.
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5. Do czekolady dodajemy sok z cytryny i Limoncello lub inny likier cytrynowy.
Mieszamy rézga az calosc¢ sie potaczy. Odstawiamy do przestudzenia.

6. Reszte Smietanki ubijamy na tzw. 3/4 (lekko ptynna konsystencja).

7. Lekko przestudzona czekolade dajemy do ubitej Smietanki i mieszamy az sie
potaczy.

8. Gotowy mus przelewamy do worka cukierniczego.

Przydatne uwagi

e Ten mus cytrynowy swietnie bedzie sie rowniez nadawat do deseréw w
kubeczku. Poniewaz jest na bazie bialej czekolady w temperaturze pokojowej
dhuzej utrzyma forme niz tradycyjny mus wylaczenie na bazie Smietanki.
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