Mus kokosowy, zel z pulpy z
marakui i chrupiacy krokant

Skladniki
Mus kokosowy, zel z pulpy z marakui i chrupigcy krokant

Mus kokosowy

125 g jogurtu naturalnego

125 g cukru pudru

1 puszka ekstraktu z migzszu kokosa VERA ( mleczko kokosowe)
10 g zelatyny w ptatkach

300 g bitej Smietany

Zel z pulpy z marakui

1 puszka pulpy z marakui z pestkami VERA
40 ml soku z pomaranczy

110 g syropu cukrowego ( 1:1)

15 g agaru

Krokant


https://smakivera.pl/mus-kokosowy-zel-z-pulpy-z-marakui-i-chrupiacy-krokant/
https://smakivera.pl/mus-kokosowy-zel-z-pulpy-z-marakui-i-chrupiacy-krokant/

50 g migdatéw w stupkach

100 g pistacji krojonych

50 g orzechéw wtoskich krojonych
75 g masta

80 g cukru pudru

30 g maki pszennej

2 70ttka

Wykonanie

Mus kokosowy: Jogurt, ekstrakt z migzszu kokosa i cukier puder potacz razem.
Wczesniej namocz w zimnej wodzie ptatki zelatyny, dobrze odcisnij i dodaj do
masy. Wymieszaj. Na koncu ubij Smietane i delikatnie potacz z catoscia.

Zel z pulpy z marakui: Wszystkie sktadniki wlej do garnka i doktadnie wymieszaj.
Podgrzewaj do temp. 90 stopni C. Zostaw do zestalenia i zimne rozmieszaj.
Krokant: Masto rozpusc¢ i wlej do miski miksera. Migdaty, pistacje, orzechy
wtoskie i cukier potacz razem, dosyp make i wymieszaj. Dodaj do masta i wyrabiaj
w mikserze liSciem. Dodaj zottka i wyrabiaj jeszcze okoto 3 minuty. Gotowa mase
wstaw na trzy godziny do lodéwki. Po tym czasie rozwatkuj na blasze i piecz w
temp. 170 stopni C przez ok. 15 minut. Po upieczeniu pozostaw do ostygniecia i
pokrdj na gruby grys. Na spod szklanego stoika daj krokant, zalej musem
kokosowym i wt6z do lodowki. Na zimny mus nat6z pulpe z marakui i udekoruj
Swiezymi owocami.



