Mus czekoladowy

SKEADNIKI

Sktadniki

czekolada gorzka
Imbir mielony Prymat
$mietana 30%
papryczka chili
mandarynka

jajko

sol

miéd

orzechy pekan

Polewa

cukier brazowy
woda

czekolada gorzka
kakao

Smietana 30%

Zelatyna wieprzowa Prymat

Dodatki
owoce lesne

orzechy pekan

Doradca
smaku
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

W kapieli wodnej rozpus¢ czekolade, dodaj imbir i chili. Catos¢ zalej stodkg Smietanka oraz Swiezo
startg skérka z mandarynki.

Podgrzewaj na delikatnym ogniu, az czekolada sie rozpusci i wszystko potaczy sie w jedng catos¢.

W miedzyczasie ubij na sztywno 3 biatka. Nie zapomnij doda¢ do nich soli morskiej, dzieki temu
piana nieopadanie.

Do osobnej miski wtéz 3 zéttka, midd i ubij na puszysty kogel-mogel. Kiedy wszystkie sktadniki sa
juz gotowe, potacz je w jedng catosc.

Do miski z roztopiong czekoladg, dodaj mase z z6ttkami, gars¢ pokruszonych orzechéw pekan i
ubite biatka.

Mieszaj bardzo delikatnie, az wszystkie skfadniki potacza sie ze sobg. Nastepnie przetéz mus do
foremek i odstaw na okoto 8 godzin do loddwki.

Polewa

W garnku wymieszaj brazowy cukier, wode i gotuj przez okoto 3 minuty. Nastepnie dodaj gorzka
czekolade, kakao i wszystko doktadnie wymieszaj. Kiedy masa lekko przestygnie, dodaj stodka
Smietanke oraz 4 listki wcze$niej namoczonej zelatyny. Catos¢ doktadnie wymieszaj i tak
przygotowana masg polej gotowy mus czekoladowy. Odstaw jeszcze na 2 godziny do lodéwki, aby
polewa zgestniata. Delikatny mus czekoladowy podawaj z pokruszonymi orzeszkami pekan i z
owocowym coulis.



