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Przepis na mus gruszkowy

[los$¢ porcji: 1 przetozenie fi1l8

Skladniki

250 g puree z gruszek

1 tyzka cukru wedle uznania
2 cale gozdziki

11 g zelatyny 180 Bloom

25 g zimnej wody

300 g sSmietanki 36%

Instrukcje
1. Zelatyne zala¢ zimng woda. Odstawi¢ aby napeczniata.
2. Gruszki, gozdziki zala¢ woda i zagotowac.
3. Doda¢ cukier.
4. Gotowa¢ aby gruszki zmiekly, okoto 10 minut.
5. Wyciagnac¢ gozdziki.
6. Gruszki zblendowac.
7. Do goracego puree doda¢ napeczniala zelatyne i dobrze wymieszac¢ az sie

rozpusci.

©

Smietanke ubié¢ na 3/4.
9. Do ubitej Smietanki dodac¢ przestudzone puree z gruszek i dobrze wymieszac.

Przydatne uwagi

e Do nasaczenia biszkoptu uzytam odcedzonego soku z gruszek. Ewentualnie
mozna do soku z gruszek dodac likieru gruszkowego, na przyktad jednego z tych,
i takg mikstura nasaczyc¢ biszkopt.

e Cukier dodajemy wedle uznania. Mozna uzy¢ cukru krysztatu, ktdry najlepiej
dodac¢ do gotujacych sie gruszek, aby sie rozpuscit.

e Gozdziki wyja¢ zanim blendujemy gruszki. Mozna dodac¢ szczypte cynamonu lub
pomina¢ wszystkie przyprawy - wedle uznania.


https://akademiatortu.pl/blog/czym-nasaczyc-biszkopt-do-tortu/
https://sklep-domwhisky.pl/search.php?text=gruszka
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