FRUZELINA MALINOWA

Fruzelina malinowa jest moim ulubionym dodatkiem do tortéw. Jej lekko
kwasny smak idealnie przetamuje stodycz kreméw. Bardzo dtugo robitam
fruzeline z dodatkiem zelatyny. Jednak ostatnio zrobitam ja tylko z
maka ziemniaczang i jestem bardzo zadowolona z efektu. Maliny w zelu z
dodatkiem samej magki ziemniaczanej ma konsystencje kisielu. Natomiast
z zelatyna przypomina owoce w galaretce. Oba sposoby, ktdre pokazuje
nie sa zte! Smak jest ten sam :). Jesli jednak chcemy doda¢ owoce w
zelu do kremu musimy dodac zelatyne.

Polecam réwniez zelke malinowag.

Sktadniki:

» 180 g malin mrozonych/sSwiezych

e 3/4 — 1 tyzka cukru, do smaku

el — 2 tyzeczki soku z cytryny, do smaku

11 g maki ziemniaczanej (1 i 3/4 tyzeczki) + 2 tyzki zimnej wody

1. Wiekszg czes¢ malin (2/3) umieszczamy w garnuszku, zasypujemy
cukrem i dodajemy sok z cytryny. Podgrzewamy na matym ogniu.
Gdy maliny puszczg sok i sie 'rozpackaja’ dodajemy reszte malin.
Podgrzewamy catos¢, az dodane maliny zmiekng i masa bedzie goraca.
2. Zmniejszamy ogien i dodajemy rozpuszczong w wodzie make
ziemniaczang. Delikatnie mieszamy i gotujemy, az fruzelina
zgestnieje. Gotowa fruzelina bedzie miec konsystencje kisielu.
. Zdejmujemy rondelek z palnika i studzimy fruzeline.
4. Fruzeline malinowg przechowujemy w lodéwce. Przed natozeniem na biszkopt
wyciggamy jg i ocieplamy, aby zrobita sie miekka.

w

Fruzelina malinowa z Zelatyna:

»« 180 g malin mrozonych/swiezych

e 3/4 — 1 tyzka cukru, do smaku

e1 — 2 tyzeczki soku z cytryny, do smaku
e 4 g zelatyny + 1 tyzka zimnej wody

1. Zelatyne zalewamy woda i odstawiamy na ok 7 min, az napecznieje.
2. Wiekszg czes$¢ malin (2/3) umieszczamy w garnuszku. Dodajemy cukier
i sok z cytryny. Podgrzewamy na matym ogniu. Gdy maliny puszczag
sok i sie ,rozpackaja’ dodajemy reszte malin. Gotujemy catos$¢, az

dodane maliny zmiekng i masa bedzie gorgca. Wytaczamy palnik.

3. Do goracej masy dodajemy napeczniatg zelatyne i mieszamy
energicznie, az catkowicie sie rozpus$ci. Nie gotujemy fruzeliny z
zelatyna, poniewaz traci ona wtedy swoje wtasciwosci zelujace.

4. Studzimy maliny w zelu i wktadamy do lodéwki, az stezeje (ok 2-4
godz.). Po schtodzeniu fruzelina malinowa bedzie bardzo


https://slodkipomysl.pl/fruzelina-malinowa/
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gesta. Przed natozeniem na biszkopt wyciggamy jg i ocieplamy, aby

zrobita sie miekka.
5. Jesli chcemy doda¢ fruzeline do kremu $mietankowego, to dodajemy ja
ostudzong, a nie schtodzong.

Uwagi:

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

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

3. Na 100 g malin daje 1 tyzeczke mgki ziemniaczanej — ok 6 g.

4. Nie trzeba malin dzielié, mozna je od razu wszystkie wrzuci¢ do
rondelka. Jednak wtedy nie bedzie szans na wieksze kawatki owocoéw
w fruzelinie.

5. Maliny podczas podgrzewania mieszamy delikatnie.

Smacznego []

Zamiast maki ziemniaczanej mozna daé zelatyne.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.
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