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Przepis na mus malinowy

[los$¢ porcji: 1 przetozenie fi1l8

Skladniki

200 ml $mietany kremowki

150 g swiezych lub mrozonych malin
1 opakowanie galaretki
150 ml wody

Instrukcje

1. Jedno opakowanie galaretki o smaku malinowym rozpusci¢ w goracej wodzie.

2. Wymieszac¢ tak aby galaretka sie rozpuscita.

3. Maliny zagotowac i zrobi¢ puree. Osobiscie nie usuwam pestek, ale mozna to
zrobi¢ przelewajac puree przez sitko.

4. Rozpuszczong galaretke (goraca) wymiesza¢ z malinowym puree. Odstawic¢ do
przestygniecia.

5. Przestygniete puree, takie ktore powoli juz zaczyna sie Scina¢, wlewamy powoli
do dwczesnie ubitej na 3/4 Smietanki.

6. Mozna mieszac ubita Smietane z puree recznie lub w robocie na najmniejszych
obrotach. Od czasu do czasu zatrzymujac robot aby zebra¢ mus ze $cianek
naczynia.

7. Tak przygotowanym kremem przekltadamy tort w rancie.

Przydatne uwagi

e Zamiast galaretki, do przygotowania musu z malin mozna rowniez uzy¢ zelatyny.
W jakich proporcjach dowiecie sie z pomocnego artykutu Ewy Drzewickiej: Jak
ustabilizowa¢ krem do tortu.
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