FRUZELINA POMARANCZOWA

Fruzelina pomaranczowa, to delikatny w smaku dodatek do wypiekdw.
Pasuje idealnie do sSwigtecznych ciast, szczegélnie do kremu
cynamonowego. Dla wzbogacenia aromatu mozna doda¢ kilka goZdzikow.
Pomarancze w zelu mozna wykorzysta¢ w Torcie piernikowym. Polecam!

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic

przepisow!

Sktadniki:

180 — 200 g migzszu z 2 duzych pomarancz

1 tyzka cukru lub wiecej, do smaku

150 ml soku pomaranczowego z 2 duzych pomarancz

1 tyzeczka magki ziemniaczanej + 1 tyzka wody

1 tyzeczka zelatyny + 1 tyzka zimnej wody

kilka gozdzikéw, skdérka pomaranczowa lub cytrynowa (opcjonalnie)

. Z dwoch pomaranczy wyciskamy sok. Pozostate obieramy i dzielimy na

czgstki. Kazda czastke delikatnie obieramy ze skérki i
rozdrabniamy na mate kawateczki.

. Zelatyne zalewamy woda i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.
. Sok pomaranczowy umieszczamy w rondelku. Dodajemy cukier i

gozdziki. Gotujemy na matym ogniu do momentu zgotowania sie soku.
Zdejmujemy rondelek i dodajmy rozpuszczong w wodzie skrobie
ziemniaczang. Mieszamy, a nastepnie dodajemy napeczniatg zelatyne
i mieszamy energicznie do momentu jej catkowitego rozpuszczenia
sie.

. Na koncu dodajemy czastki pomaranczy i krdétko mieszamy catosc.

Odstawiamy do wystudzenia. Nastepnie wktadamy fruzeline do
lod6éwki, aby stezata. Jezeli pomarancze w zelu wyjda bardzo geste,
to wystarczy doda¢ troche gorgcej wody i energicznie zamieszacd.

. Jesli dodalid$my gozdziki warto wyciagna¢ je z fruzeliny dopiero

gdy ostygnie.

Uwagi:

1.

Fruzelina pomaranczowa z tego przepisu wystarczy do przetozenia 1
blatu tortu o $r 22cm.

Skorzystaj z przelicznika foremek.

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

ZELKI.

. Jesli nie dacie rady wycisng¢ 150 ml soku dodajcie wode.


https://slodkipomysl.pl/fruzelina-pomaranczowa/
http://slodkipomysl.pl/tort-piernikowy-z-choinkami/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://slodkipomysl.pl/category/fruzelina/
https://slodkipomysl.pl/category/zelka/

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.



