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Przepis na mus ananasowy

[los$¢ porcji: 1 przetozenie fi1l8

Skladniki

200 g swiezego ananasa lub ananasa z puszki, odsaczonego
25 g cukru wedle uznania

8 g zelatyny
30 g zimnej wody
200 g Smietany kremowki 36%

Instrukcje

Swiezego ananasa wraz z cukrem gotowaé okoto 15 minut.

Lekko przestudzonego rozbi¢ blenderem.

Dodac¢ tyzke biatego rumu. (opcjonalnie)

Dodac¢ rozpuszczong zelatyne i wszystko wymieszac.

Odstawi¢ do lodéwki do przestudzenia.

Smietane kreméwke ubié na 3/4.

Dodac przestygniete puree z ananasa.

Miesza¢ na najnizszych obrotach miksera, lub recznie, do potaczenia sie
sktadnikow.

N A

Przydatne uwagi

» Swiezy ananas posiada bromelaine. To enzym, ktéry nie pozwala aby zelatyna
zgestniata. Dlatego wlasnie swiezego ananasa trzeba pogotowac¢ chwile, aby
pozby¢ sie enzymu.

e Napeczniala zelatyne rozpuszczam w kuchence mikrofalowej, w krétkich
interwatach ~5s. Jezeli nie rozpusci sie po 5 sekundach (dalej wida¢ grudki),
mieszam i wstawiam do kuchenki na nastepne 5 sekund. Wazne jest, aby nie
przegrzac¢ zelatyny, poniewaz straci wtasciwosci zelujace.

e Do mojego tortu z musem z ananasa uzytam, nowo wyprébowanego przepisu na
biszkopt z mastem, ktory lekko nasaczylam bialym rumem.



https://akademiatortu.pl/przepisy/biszkopt-z-maslem/
https://akademiatortu.pl/blog/czym-nasaczyc-biszkopt-do-tortu/

e Na mus z ananasa potozytam zelke truskawkowsq. Drugim przetozeniem byl mus

truskawkowy z fruzelina z ananasa.
e Tort otynkowany byl kremem na bezie szwajcarskiej i polany dripem
truskawkowym.

e Do przygotowania musu z ananasa mozna réwniez uzy¢ ananasa z puszKi.
Wystarczy tylko go odsaczy¢, nie trzeba gotowac. Ananas z puszki jest juz
pasteryzowany i wystarczajaco miekki aby zrobi¢ z niego puree. Natomiast
odsaczonym syropem mozna nasaczy¢ blaty biszkoptu.

e Jezeli chcecie dopasowac ilos¢ sktadnikéw do musu z ananasa do innej Srednicy
tortu, zerknijcie na nasz Blog gdzie w jednym z artykutéw, oméwiliSmy jak
dopasowac przepis do rozmiaru blachy. Tam znajdziecie gotowa tabelke z

przelicznikami.
e Smak ananasa w torcie mozna podkreci¢ dodatkiem likieru o smaku ananasa, np
do nasaczenia biszkoptu.
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