Sposdb przygotowania musu z borowek

Przedmiotem wynalazku jest sposob przygotowania musu z bordwek.

Znane sa opatentowane produkty spozywcze, w tym napoje. Z patentu
PL180507 znany jest mleczny krem do przekladanych ciastek zawierajacy
skondensowane mleko oraz uwodornione tluszcze roslinne. Z patentu
PL171718 znany jest napdj alkoholowy bedacy piwem z dodatkiem miodu
pitnego. Znane s3 tez rozmaite musy 1 sposoby ich przygotowania. Z
patentu US4868000 znana jest mieszanka instant do przygotowania musu
deserowego. Z patentu US4663176 znana jest kompozycja do wyrobu
mrozonego musu zawierajaca slodzik, maslo $mietankowe, thuszcz
kakaowy 1 inne skladniki. Znane sg tez sposoby przygotowywania potraw z
boréwek, w tym dzemoéw i musow z borowki amerykanskiej. Ze strony
internetowe;j http://gotujeipieke.blogspot.com/2012/08/dzem-z-borowki-
amerykanskiej.html  znany jest sposéb  przygotowania  dzemu
borowkowego. Owoce nalezy umy¢ 1 przebraé, po czym umieszcza si¢ je w
garnku, cze$¢ borowek rozgniatajac. Nastepnie gotuje sie¢ borowki na
niewielkim ogniu przez okolo 10 minut do rozpadnigcia sie wiekszosci
owocow, czesto mieszajac. Po tym czasie dodaje si¢ cukier, sok z cytryny i
nadal gotuje przez 15 minut. Goracy dzem przeklada si¢ do stoikow,
zakreca 1 studzi je do gbéry dnem. Ze strony internetowej
http://www.rngkitchen.pl/2018/07/dzem-z-borowki-amerykanskiej.html

znany jest przepis na dzem z bordwek amerykanskich, cukru 1 soku z
cytryny. Boréwki myje si¢, umieszcza w naczyniu, zasypuje cukrem i

umieszcza na ogniu. Nastgpnie dodaje sie tyzeczke soku z cytryny 1
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podgrzewa do momentu rozpuszczenia si¢ cukru 1 wyplynigcia soku z
boréwek. Potem boréwki umieszcza si¢ w sloikach 1 pasteryzuje przez ok.
15 minut temperaturze 125°C. Z artykutlu pt. ,,Production technology of
blueberry beverage” (LU Xinlong, Food & Machinery, numer 6/2001)
znana jest receptura napoju z bordéwek, ktorego skladniki to przecier
owocowy, kwasek cytrynowy, stewia, cukier 1 stabilizator. Ze strony
internetowe]j https://ohmyveggies.com/easy-blueberry-mousse/ znany jest
przepis na mus borowkowy. Borowki rozdrabnia sie, dodaje cukier, a potem
umieszcza W naczyniu z wrzaca woda 1 zelatyna, po czym ochladza 1
miesza ze $mietang. Ze strony internetowej https://palcelizac.pl/delikatny-
mus-z-borowek/2/ znany jest przepis na mus borowkowy, polegajacy na
zasypaniu owocoOw cukrem i gotowaniu przez ok. 6-8 min. Nastepnie
dodaje si¢ galaretke, miesza i od razu bardzo dokladnie miksuje. Ze strony
internetowe;j http://www.ankawgarnkach.pl/przetwory/mus-borowkowy
znany jest przepis na mus borowkowy z cukrem. Boréwki miazdzy sie¢ na
gladka mase, a potem gotuje. Nastepnie wsypuje si¢ cukier i kilka minut
gotuje, nie przerywajac mieszania. Wrzacy mus przelewa si¢ do malych
wyparzonych stoikow, odwraca je do géry dnem, a po ostygnieciu

umieszcza w chtodnym miejscu.

Znane rozwigzania wigza si¢ z wykorzystaniem dodatkow, zwlaszcza
cukru. Utrudnia to czy wrgcz uniemozliwia delektowanie si¢ czystym
smakiem boréwki amerykanskiej. Problem ten udaje si¢ rozwigzaé przez
zastosowanie sposobu przygotowania musu z boréwek wedlug wynalazku.
Sposdb przygotowania musu z bordéwek rozdrabnianych do struktury
przecieru, ktory nastepnie podgrzewa sie, a potem rozlewa do naczyn,
zakreca ich wieczka, odwraca do géry dnem i chtodzi charakteryzuje si¢

tym, ze uzywa si¢ boréwek amerykanskich, podgrzewa przecier do
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temperatury 95°C, a do naczyn rozlewa niezwlocznie, przy temperaturze nie
nizszej niz 85°C, zakreca ich wieczka natychmiast i odwraca do gory dnem
na nie wigcej niz 10 minut. Korzystnie w trakcie podgrzewania przecieru

odparowuje si¢ go cze$clowo W wyparce.

Przyktad realizacji wynalazku zostat omoéwiony ponizej. Przygotowany
zostal mus z boréwek amerykanskich. Borowki rozdrobniono do struktury
przecieru, a nastepnie podgrzano do temperatury 95°C, po czym
niezwlocznie, przy temperaturze nie nizszej niz 85°C malymi partiami
przelano do butelek, ktére natychmiast zakrecono wieczkami 1 odwrdcono

do gory dnem na 10 minut, a potem schtodzono.



