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Mus czekoladowy z polewa
lustrzana
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Przygotowanie

Krok 1

Maliny z cukrem i sokiem cytrynowym podgrzewamy do rozpuszczenia cukru.

Zelatyne zalewamy niewielkg iloécig wody i odstawiamy do napecznienia. Do
maki ziemniaczanej dolewamy 2 tyzki zimnej wody i doktadnie mieszamy. Do
gotujgcych sie malin dolewamy wode z maka i gotujemy do zgestnienia.
Zdejmujemy z gazu, dorzucamy zelatyne i mieszamy do rozpuszczenia.
Fruzeline chtodzimy. Nad kapielg wodng rozpuszczamy czekolady, kawe,
kakao i wode. Zéttka ubijamy z 2 tyzkami cukru na puszysta mase. Do masy
jajecznej dolewamy mase czekoladowg i mieszamy tylko do potgczenia sie
sktadnikdéw. Ubijamy biatka z 2 tyzkami cukru i powoli dodajemy je do masy
jajeczno-czekoladowej. Smietanke takze ubijamy na sztywno i w 3 turach
dodajemy do masy. Odstawiamy na kilka minut do lodéwki, zeby dobrze
stezata. Na dno formy w ksztatcie potkul wylewamy po 3 tyzki musu
czekoladowego, nastepnie wyktadamy tyzke fruzeliny i znowu przykrywamy
musem. Wyréwnujemy wierzch i wktadamy do zamrazarki na ok. 3h, aby
masa dobrze stezata. Zmrozone pétkule oblewamy polewg lustrzang lub
czekoladowq. Podajemy schtodzone! Smacznego :)

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Deser,
Oso6b: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

skladniki

Sktadniki na fruzeline:

400 g mrozonych/swiezych malin
4 tyzki drobnego cukru do wypiekdéw
1 tyzka zelatyny

1 tyzka maki ziemniaczanej

sok z potowy cytryny

Sktadniki na mus czekoladowy:
125 g mlecznej czekolady

125 g deserowej czekolady

2 tyzki kakao

1 tyzka kawy rozpuszczalnej

5 tyzek wody

2 jajka (oddzielnie biatka i zéttka)
4 tyzki cukru

300 ml smietanki 36 % taciata
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