FRUZELINA BRZOSKWINIOWA

Fruzelina brzoskwiniowa do tortu to stodki, brzoskwiniowy dodatek do kremu w
torcie. Na blogu znajdziecie rowniez przepis na fruzeline z brzoskwin z
puszki, ale jesli jest sezon na brzoskwinie, to polecam zrobi¢ fruzeline ze
Swiezych owocow.

Polecam réwniez zelke z brzoskwin.
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Sktadniki na fruzeline brzoskwiniowa:

250 g brzoskwin, bez pestek i skorek

1-2 tyzeczki cukru, do smaku

50 ml zimnej wody

1-2 tyzeczki soku z cytryny, do smaku

7 g mgki ziemniaczanej + 1 tyzka zimnej wody

1. Brzoskwinie myjemy, obieramy ze skdérki i pozbywamy sie pestek. Kroimy na
mate kawatki.

2. Pokrojone brzoskwinie umieszczamy w garnku i zasypujemy cukrem. Gotujemy
owoce na mniejszym ogniu, az zmiekna (zajeto mi to ok 8-10 minut, czas
zalezy od tego jak twarde sg nasze brzoskwinie).

3. W miedzyczasie, gdy owoce puszczg troche soku, dodajemy wode i sok z
cytryny. Brzoskwinie majg by¢ miekkie, ale fajnie jak beda lekko chrupac
podczas jedzenia.

4. Do miekkich owocow dodajemy make ziemniaczana rozpuszczong w wodzie.
Caty czas mieszajac, gotujemy brzoskwinie na matym ogniu, az sok
zgestnieje (fruzelina bedzie miata konsystencje gestego kisielu).
Nastepnie wytaczamy palnik i studzimy fruzeline.

5. Jes$li fruzelina po dodaniu skrobi ziemniaczanej nadal bedzie rzadka,
dodajcie wiecej maki ziemniaczanej rozpuszczonej w wodzie. Niektodre
wisnie puszczaja wiecej soku.

Uwagi:

1. Fruzelina brzoskwiniowa z tego przepisu wystarczy do przetozenia 1 blatu
tortu o $r 17-18 cm.

2. Wiecej przepiséw na owoce dodatki do tortéw znajdziesz w: FRUZELINY lub
ZELKI.

3. Brzoskwinie w zelu po ostygnieciu mozna wtozy¢ do loddéwki, aby szybciej

zgestniaty. Warto to zrobi¢ w okresie letnim.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz


https://slodkipomysl.pl/fruzelina-brzoskwiniowa/
https://slodkipomysl.pl/fruzelina-z-brzoskwin/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/category/fruzelina/
https://slodkipomysl.pl/category/zelka/

go dalej!
Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowac¢ sam tekst!



