ZELKA BRZOSKWINIOWA

Zelka brzoskwiniowa do tortu to owoce z dodatkiem zelatyny, dzieki
czemu mozemy uzyskaé owocowy blat do tortu. Zelka ze $wiezych
brzoskwin do tortu sprawdzi sie w potaczeniu z kremem $Smietankowym lub
waniliowym. Zelke z brzoskwin polecam zrobié, gdy jest na nie sezon.
Potem mozna zrobic¢ zelke z brzoskwin z puszki.

Polecam réwniez fruzeline ze Swiezych brzoskwin

Skorzystaj z przelicznika foremek, aby zrobic¢ wieksza zelke.

Zelka brzoskwiniowa: $r 16 cm, grubo$¢ ok 6-7 mm:

170 g brzoskwin, bez skérki i pestek

6 g cukru lub wiecej, do smaku

1-2 tyzeczki soku z cytryny, do smaku (opcjonalnie)
4 g zelatyny + 1 tyzka zimnej wody

. Brzoskwinie myjemy, obieramy ze skérki i pozbywamy sie pestek. Kroimy na

mate kawatki.

. Zelatyne zalewamy woda i odstawiamy na ok 7-10 minut, aZz napecznieje.
. Pokrojone brzoskwinie umieszczamy w rondelku. Dodajemy cukier i

miksujemy blenderem, az otrzymamy gtadkie puree.
Po zblendowaniu 170 g brzoskwin z cukrem wyszto ok 165 g puree.

. Do otrzymanego puree (165 g) dodajemy sok z cytryny do smaku i

podgrzewamy na matym ogniu, do momentu wrzenia. Wytaczamy palnik i
dodajemy do puree napeczniatag zelatyne. Mieszamy catos¢, az zelatyna sie
rozpusci.

Studzimy puree.

. Forme lub rant do zelki o $r 16 cm zabezpieczamy folig do zywnosci.

Wlewamy puree brzoskwiniowe i wktadamy do loddéwki na kilka godzin, aby
zelka stezata.

. Przed wylaniem puree do rantu polecam schtodzi¢ rant w zamrazarce.
. Zelke brzoskwiniowg polecam wtozy¢ do zamrazarki, po jej schtodzeniu w

lodéwce. Wtedy bedzie tatwiej natozy¢ ja na krem w torcie.

Uwagi:

1.

2.

3.

4,

Zelke mozna zrobi¢ bez podgrzewania owocéw. Ale wtedy podczas miksowania
brzoskwin blenderem zrobi sie puszysty mus, ktéry bedzie delikatny.
Stabilniejsza zelka wychodzi, gdy owoce sg podgrzane po zmiksowaniu
blenderem.

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

Zelatyne wazytam na wadze jubilerskiej, tzn, ze datam doktadnie 4,1 g.
Polecam taka wage gdy musimy odmierzy¢ doktadng ilos¢ zelatyny, poniewaz
zwykta waga kuchenna nie odmierza szczegdétowo i mozemy zamiast 4 g dac
np. 4,8 g, a to juz prawie 5 g.

Jesli wyjdzie Wam wiecej puree niz 165 g, to odejmijcie nadmiar.


https://slodkipomysl.pl/zelka-brzoskwiniowa/
https://slodkipomysl.pl/zelka-z-brzoskwin/
https://slodkipomysl.pl/fruzelina-brzoskwiniowa/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://slodkipomysl.pl/category/fruzelina/
https://slodkipomysl.pl/category/zelka/

5. Jesli chcecie grubsza zelke wystarczy podzielic¢ ilos$¢ sktadnikow
przez 7 (7 mm) i pomnozy¢ np. przez 10 (1 cm).

6. Zelke naktadamy na krem. Do suchego biszkoptu sie nie przyklei. Dlatego
przed natozeniem zelki brzoskwiniowej trzeba troche lub bardziej
posmarowa¢ biszkopt kremem. Mozna wtozy¢ zelke do musu :).

7. Jesli zelka nie bedzie chciata steze¢, to mozna doda¢ do niej wiecej
zelatyny — 1 g powinien wystarczy¢. Rozpuszczamy zelatyne w wodzie i
odstawiamy do napecznienia. Podgrzewamy nasza niestezatg zelke, nie
doprowadzajac jej do wrzenia. Ma by¢ na tyle goraca, aby rozpuscita sie
w niej zelatyna. Dodajemy napeczniatg zelatyne i mieszamy doktadnie.
Studzimy, ponownie przelewamy do formy i schtadzamy.

8. Co zrobi¢ gdy dodacie za duzo zelatyny i zelka bedzie jak 'guma’.
Mozecie jg ponownie podgrzaé, az zrobi sie ptynna (nie musi by¢ gorgca)
i doda¢ wiecej soku z owocdéw. Nie wiem doktadnie ile, bo jeszcze nie
zdarzy*o mi sie tak ratowa¢ zelki. Nastepnie mozecie wkozy¢ jg na jakis
czas do zamrazarki, aby przyspieszy¢ tezenie. Ale uwazajcie, aby nie
zamarzta.

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.



