ZELKA JABLKOWA

Zelka jabtkowa to owoce z dodatkiem zelatyny, dzieki czemu mozemy
uzyskaé owocowy blat do tortu. Zelka z jabtek do tortu idealnie %aczy
sie z kremem: waniliowym, czekoladowym, cynamonowym, karmelowym, Zz
palonej biatej czekolady, z mastem orzechowym, orzechowym. Ilo$¢ cukru
w przepisie zalezy od tego jak kwasne beda Wasze jabtka.

Uwaga'!

Zelke do tortu robimy mniejsza od $rednicy tortu. Zelka jabtkowa nie
moze wystawa¢ poza blat biszkoptu, poniewaz krem do tynkowania nie
'przyklei’ sie do zelki. Postepujemy tak samo jak w przypadku
fruzeliny, czyli robimy wokoto zelki ramke z kremu. Do tortu o sSr 20
cm polecam zrobié¢ zelke o $r 17-18 cm.
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Skorzystaj z przelicznika foremek, aby zrobi¢ wieksza zelke.

Zelka jabtkowa — $r 16 cm, grubos$¢ 7-8 mm:

e 200 g jabtek (obranych i pokrojonych)
e kilka tyzek wody (3-7)

e 1/3 tyzeczki cynamonu

e 5-15 g cukru lub wiecej, do smaku

e 1 tyzeczka soku z cytryny, do smaku

e 4 g zelatyny + 1 tyzka zimnej wody

e szczypta gozdzikéw (opcjonalnie)

1. Zelatyne zalewamy wodg i odstawiamy na ok 7 min, az napecznieje.

2. Jabtka obieramy i kroimy na mniejsze kawatki. Umieszczamy w rondelku i
dodajemy cynamon (i gozdziki). Nastepnie dodajemy 2 tyzki wody i
podgrzewamy na matym ogniu, az jabtka zmiekng i sie troche rozpackajg.
Mieszamy jabtka podczas podgrzewania i dodajemy wiecej wody, gdy
zobaczymy, ze zaczynaja sie przypalac¢. Wytgczamy palnik.

3. Uprazone jabtka miksujemy blenderem, aby otrzyma¢ gtadkie puree.
Dodajemy cukier i sok z cytryny. Podgrzewamy puree jabtkowe do momentu
wrzenia.

4. Zdejmujemy rondelek z ognia i dodajemy napeczniata zelatyne. Mieszamy
catos¢ energicznie, az zelatyna catkowicie sie rozpusci.

Nie gotujemy puree z zelatyna, poniewaz traci ona wtedy swoje
wtasciwosci zelujace. Studzimy puree z jabtek.

5. Ostudzone puree przelewamy do formy o $sr 16 cm, wytozonej folia
spozywcza (na filmie pokazuje jak to zrobi¢).

6. Przed wylaniem puree do rantu (rant do zelki) schtadzam je w lodéwce
kilka minut, aby miato konsystencje kisielu. Wtedy puree nie wyptywa mi
spod rantu. Polecam réwniez schtodzi¢ rant.
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. Tak przygotowana zelke jabtkowa wktadamy do loddéwki, az stezeje (ok 6

godz.), najlepiej na cata noc.

. Zelke z jabtek mozemy tez wtozy¢ do zamrazarki, po jej schtodzeniu w

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

Uwagi:

1.

Ilo$¢ wody dodanej do jabtek zalezy od ich rodzaju. Robigc zelkay z
szarej renety zauwazytam, ze puree wyszto 'suche’ i musiatam dacé wiece]
wody, niz do zelki robionej z innych jabtek. Nie przesadzajcie jednak z
iloscig wody. Konsystencja puree powinna przypomina¢ mus jabtkowy, a nie
wode z dodatkiem musu z jabtek.

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

ZELKI.

. Zelke naktadamy na krem. Do suchego biszkoptu sie nie przyklei. Dlatego

przed natozeniem zelki z jabtek trzeba troche lub bardziej posmarowac
biszkopt kremem.

. Jesli zelka jabtkowa nie bedzie chciata stezec¢, to mozna dodac¢ do niej

wiecej zelatyny — 1 g powinien wystarczy¢. Rozpuszczamy zelatyne w
wodzie i odstawiamy do napecznienia. Podgrzewamy nasza niestezatg zelke
z jabtek, nie doprowadzajac jej do wrzenia. Ma by¢ na tyle gorgca, aby
rozpuscita sie w niej zelatyna. Dodajemy napeczniata zelatyne i mieszamy
doktadnie. Studzimy, ponownie przelewamy do formy i schtadzamy.

. Co zrobi¢ gdy dodacie za duzo zelatyny i Zzelka bedzie jak 'guma’.

Mozecie jg ponownie podgrzac¢, az zrobi sie ptynna (nie musi by¢ goraca)
i dodac¢ wiecej soku z owocOw. Nie wiem doktadnie ile, bo jeszcze nie
zdarzyt*o mi sie tak ratowa¢ zelki. Nastepnie mozecie wtozy¢ ja na jakis$
czas do zamrazarki, aby przys$pieszy¢ tezenie. Ale uwazajcie, aby nie
zamarzta.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi milo jesli udostepnisz

go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec¢ zabronione.
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