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Przepis na mus mango

[los$¢ porcji: 1 przetozenie fi1l8

Skladniki

125 g puree z mango

1 tyzeczka soku z cytryny opcjonalnie
szczypta otartej skérki z cytryny opcjonalnie
175 g Smietanki kremowki 36%

30 g cukru opcjonalnie
1 tyzka likieru mango opcjonalnie

6 g zelatyny
36 g zimnej wody

Instrukcje

Zelatyne zala¢ zimna woda i odstawié aby napeczniata, okoto 10 minut.
Mango obra¢, oddzieli¢ od pestki i pokroi¢ na kawalki.

Przetozy¢ do rondelka, lub Termomiksu, dodac¢ cukier i podgrzaé.
Zblendowac. Zblendowane puree przetrzec przez sitko aby pozby¢ sie widkien.
Przela¢ z powrotem do TM lub rondelka, podgrzac.

Do cieptego puree doda¢ napeczniala zelatyne i zamieszac¢ az sie rozpusci.
Jezeli robicie wersje z alkoholem, to w tym momencie dodajemy go do puree.
Smietanke ubi¢ na 3/4.

Dodac przestudzone puree z mango.

Wymieszac i przela¢ do rekawa cukierniczego.

11. Lekko stezalym, ale ciagle lejacym sie musem, przektadac tort.
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Przydatne uwagi

e Mango, to podobno jeden z tych owocéw, ktdrego enzymy moga spowodowac, ze
zelatyna sie nie zetnie. Poddanie go obrobce termicznej spowoduje rozbicie
tychze enzymow. Aby przygotowac puree ze swiezych owocéw mango, obieram
je, kroje na kawalki, podgrzewam w rondelku i pézniej blenduje. Nastepnie


https://akademiatortu.pl/blog/zelatyna/

puree z mango wraz z cukrem podgrzewam az cukier sie rozpusci. Po takiej
obrébce termicznej mus z mango bardzo tadnie stezat :)

e Mus mango mozna réwniez przygotowac z gotowej pulpy. Wtedy napeczniala
zelatyne rozpuszczamy w kuchence mikrofalowej, w krotkich interwatach ~5s.
Jezeli nie rozpusci sie po 5 sekundach (dalej wida¢ grudki), mieszamy i
wstawiamy do kuchenki na nastepne 5 sekund. Staramy sie nie gotowac¢ zelatyny
zbyt dltugo, poniewaz moze straci¢ wtasciwosci zelujace. Wiecej na temat
zelatyny przeczytacie TUTA]. Jezeli nie macie kuchenki mikrofalowej to pulpe
podgrzewamy do ~50C i dodajemy do niej napeczniala zelatyne oraz cukier i
mieszamy az sie rozpusci.

e Do przygotowania puree, zamiast Swiezych owocéw mozna takze uzy¢
mrozonych.

e Jezeli robicie mus na gotowej pulpie lub wczesniej przygotowanym puree, to
pamietajcie o tym aby puree bylo w temperaturze pokojowej, gdy dodajecie
zelatyne. Dodanie rozpuszczonej zelatyny do zimnego puree moze spowodowac,
ze zrobia sie z niej grudki. Jezeli tak sie stanie, podgrzejcie lekko puree z
zelatyna az sie rozpusci.

e Odnosnie cukru: jezeli robicie mus na gotowej pulpie zamiast krysztatu dodajcie
do sSmietanki cukier puder. Jezeli podgrzewacie puree czy pulpe dodajcie
krysztal, bo bedzie sie miat okazje rozpuscic.

e Mus mango niektorym moze wydawac sie mdtly, dlatego dodajemy do niego sok z
cytryny czy limonki. Mozna doda¢ szczypte otartej skorki z cytryny uwazajac, aby
nie dac jej zbyt wiele poniewaz masa moze sie zrobi¢ gorzka.

e Smietanke do kreméw czy muséw ubijam zawsze na tak zwane 3/4, czyli nie na
sztywno. Smietanka ubita na 3/4 jest jeszcze lekko ptynna. W takiej postaci
dodaje ja do kremow i muséw i mam gwarancje, ze sie nie zwarzy w trakcie
mieszania.

e Smaku musu mozna rowniez podkreci¢ dodatkiem dowolnego alkoholu o tym

smaku.
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