FRUZELINA JAGODOWA

Fruzelina jagodowa to stodki, owocowy dodatek do tortéw. Lekko kwasny
smak zelki idealnie przetamuje stodycz kreméw. Fruzelina z jagéd z
dodatkiem magki ziemniaczanej ma konsystencje kisielu. Natomiast z
zelatyna (jesli dodacie ja zamiast mgki) przypomina owoce w galaretce.
Wg tego przepisu mozna zrobi¢ fruzeline z bordéwki amerykanskiej.
Polecam roéwniez zelke jagodowa

Sktadniki:

* 200 g jagdd mrozonych/swiezych

e 2 tyzeczki soku z cytryny, do smaku

 10-15 g cukru lub wiecej, do smaku

e 2-3 tyzeczki mgki ziemniaczanej + 2-3 tyzki zimnej wody

1. Jagody umieszczamy w garnuszku, zasypujemy cukrem i dodajemy sok z
cytryny. Podgrzewamy na matym ogniu.
Gdy jagody puszcza sok i sie 'rozpac¢kaja’ zmniejszamy ogien i
dodajemy rozpuszczong w wodzie mgke ziemniaczana. Doktadnie
mieszamy i gotujemy, az fruzelina zgestnieje. Gotowa fruzelina
jagodowa bedzie mie¢ konsystencje kisielu.

2. Zdejmujemy rondelek z palnika i studzimy fruzeline jagodowq.

3. Fruzeline z jagdd przechowujemy w lodéwce. Przed natozeniem na biszkopt
wyciggamy ja z lodéwki kilka minut wcze$niej, aby zrobita sie miekka.

Uwagi:

1. Zamiast jagod mozemy uzy¢ boréwki amerykanskiej.

2. Fruzeliny z podanych sktadnikéw wystarczy na przetozenie 1 blatu
biszkoptu o $r. 18 cm.

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

4. Je$li boimy sie, ze jagody w zelu puszczg sok mozna dodac troche
zelatyny zamiast czesci magki. Jesli dodajemy 2 tyzeczki maki, to 1
tyzeczke zamieniamy na 1 tyzeczke zelatyny (rozpuszczamy ja w wodzie, az
napecznieje).

5. Jagody podczas podgrzewania mieszamy delikatnie.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz
go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod
pierwszym zdjeciem, nad przepisem.
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