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Mus z mieta i limonka
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Przygotowanie

Krok 1

Podgrzewamy wode z syropem z agawy, sokiem i skérkg otartg z limonki.
Siekamy i dodajemy Swieze liScie miety. Wszystkie sktadniki doktadnie
blendujemy. Studzimy.

Krok 2
Wystudzony syrop taczymy z serkiem mascarpone. Ubijamy dobrze
schtodzong $Smietanke i dodajemy jg do masy.

Krok 3

Kruszymy ciastka i wysypujemy nimi dna stoiczkow. Za pomoca rekawa
cukierniczego naktadamy warstwe musu mietowego. Ponownie dodajemy
ciastka i nakrywamy je kolejng warstwa musu. Scieramy czekolade i
posypujemy nig desery. Wstawiamy do lodéwki na 30 minut. Po wyjeciu z
lodéwki dekorujemy desery czekoladkami mietowymi i Swiezymi listkami
miety.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Osob: 1

Czas: Do 30 min

Poziom trudnosci: Latwe

skladniki

200 ml Smietanki taciatej 30%

1 opakowanie (250 g) serka mascarpone
Mlekpol

1 peczek swiezej miety
60g syropu z agawy

sok z 1 limonki

otarta skérka z 1 limonki
50 ml wody

200 g kruchych ciasteczek lub
herbatnikéw maslanych

1 opakowanie czekolady mietowej
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