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Przepis na mus kawowy

[los$¢ porcji: 2 przetlozenia fi18

Skladniki

3 z6ttka

100 g brazowego cukru

125 ml mleka

1 tyzeczka kawy rozpuszczalne;j

50 ml Khalua (likier kawowy) opcjonalnie
400 ml Smietany

12 g zelatyny

3 lyzki zimnej wody

Instrukcje

Ol W

Zelatyne zala¢ 3 lyzkami zimnej wody i odstawi¢ do napecznienia.

Mleko, cukier i kawe umiesci¢ w rondlu.

Podgrzaé, aby cukier sie rozpuscit, ale nie zagotowac.

Z6ttka rozbié.

Do rozbitych zéttek powoli wlewac goracy roztwér, ciagle mieszajac rézga.
Uwazamy, aby zo6ttka sie nie Sciely.

Przela¢ z powrotem do rondla, dodac likier kawowy (opcjonalnie) i podgrza¢ na
matym ogniu ciagle mieszajac.

Dodac¢ napeczniala zelatyne i mieszac az sie rozpusci.

. Roztwor odstawic¢ do przestygniecia. Mozna przyspieszy¢ zanurzajac naczynie w

9.
10.

11.

zimnej wodzie.

Smietane kreméwke ubi¢ na 3/4.

Mieszajac Smietane na najnizszych obrotach, wlewaé¢ powoli przestudzony
roztwor kawowy. Jezeli potrzeba, wymieszac¢ szpatutka.

Przela¢ do rekawa cukierniczego i przetozy¢ blaty tortu.

Przydatne uwagi



e Intensywnos$¢ smaku w musie kawowym mozna kontrolowac iloscig dodanej
kawy rozpuszczalnej. Nie przesadzajcie jednak z iloscia, aby mus nie wyszed?
gorzki.

e Smak musu kawowego mozna ulepszy¢ dodajac likieru kawowego, takiego jak na
przyktad Khalua.

e Mus kawowy wraz z musem malinowym postuzyl mi do przetozenia biszkoptu
kakaowego. Biszkopt nasaczytam roztworem likieru kawowego Khalua z
dodatkiem syropu klonowego i otynkowatam kawowym kremem maslanym.

e Ilos¢ musu kawowego z tego przepisu wystarcza na podwdjne przetozenie blatow
biszkoptu fi18, przetozenie wysokosci ~2cm.
e Smak musu kawowego mozna podkreci¢ dodatkiem odrobiny likieru kawowego.
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https://akademiatortu.pl/przepisy/krem-malinowy/
https://akademiatortu.pl/blog/czym-nasaczyc-biszkopt-do-tortu/
https://akademiatortu.pl/przepisy/kawowy-krem-maslany-do-tortu
https://sklep-domwhisky.pl/product-pol-28572-Giffard-Cafe-Kawa-likier-barmanski-20-0-7l.html?query_id=1

