ZELKA TRUSKAWKOWA

Zelka truskawkowa do tortu to puree truskawkowe z dodatkiem Zzelatyny,
dzieki czemu mozemy uzyskac truskawkowy blat do tortu. Zelka z
truskawek sama w sobie jest stodka, dlatego warto doda¢ do niej troche
soku z cytryny.

Polecam pyszny mus z truskawek.

Uwaga!

Zelke truskawkowa do tortu robimy mniejsza od $rednicy tortu. Zelka
truskawkowa 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. Na
filmie pokazuje jak to powinno wygladac. Do tortu o $Sr 20 cm polecam
zrobi¢ zelke o $r 17-18 cm.
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Skorzystaj z przelicznika foremek, aby zrobic¢ wieksza zelke.

Zelka truskawkowa — ér 16 cm, grubo$¢ ok 7 mm:

w

170 g Swiezych/mrozonych truskawek

5-10 g cukru, do smaku

1 -2 kyzeczki soku z cytryny lub wiecej, do smaku
5 g zelatyny* + 1,5 tyzki zimnej wody

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

Po zblendowaniu truskawek z cukrem wyszto ok 160 g puree. Na taka ilosc¢
datam 5 g zelatyny.

. Truskawki umieszczamy w rondelku. Zasypujemy cukrem i podgrzewamy na

matym ogniu, az truskawki zmiekng i sie rozpackaja. Wytaczamy palnik.

. Miksujemy truskawki blenderem, aby otrzyma¢ gtadkie puree.
. Dodajemy sok z cytryny do smaku i podgrzewamy puree na matym ogniu, do

momentu wrzenia. Zdejmujemy rondelek z ognia i dodajemy napeczniatag
zelatyne. Mieszamy catos¢ energicznie, az zelatyna catkowicie sie
rozpusci.

Nie gotujemy puree z Zzelatyna, poniewaz traci ona wtedy swoje
wtasciwosci zelujace. Studzimy puree truskawkowe.

. Ostudzone puree przelewamy do formy o sr 16 cm, wytozonej folia

spozywcza (na filmie pokazuje jak to zrobi¢).

. Przed wylaniem puree do rantu (rant do zelki) schtadzam je w loddéwce

kilka minut, aby miato konsystencje kisielu. Wtedy puree nie wyptywa mi
spod rantu. Polecam réwniez schtodzi¢ rant w zamrazarce.

. Tak przygotowana zelke truskawkowa wktadamy do lodéwki, az stezeje (ok 6

godz.), najlepiej na cata noc.
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8. Zelke z truskawek polecam wtozy¢ do zamrazarki, po jej schtodzeniu w
lodéwce. Wtedy bedzie tatwiej natozy¢ ja na krem w torcie.

9. Swieze truskawki mozemy zmiksowaé blenderem po dodaniu cukru i soku z
cytryny. Nastepnie otrzymane puree podgrzewamy do momentu wrzenia. W
taki sposodb przygotowatam zelke na filmie.

Uwagi:

1. Mrozonych truskawek nie rozmrazamy wczesniej.

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

3. Zelatyne wazytam na wadze jubilerskiej, tzn, ze datam doktadnie 5,1 g.
Polecam taka wage gdy musimy odmierzy¢ doktadng ilos$¢ zelatyny, poniewaz
zwykta waga kuchenna nie odmierza szczegdétowo i mozemy zamiast 5 g da¢d
np. 5,8 g, a to juz prawie 6 g.

4. Je$li wyjdzie Wam wiecej puree niz 160 g, to odejmijcie nadmiar puree.

5. Je$Sli chcecie grubsza zelke wystarczy podzielié ilos$¢ 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 z truskawek trzeba troche lub bardziej posmarowac
biszkopt kremem.

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

8. Co zrobi¢ gdy dodacie za duzo zelatyny i Zzelka bedzie jak 'guma’.
Mozecie jg ponownie podgrza¢, az zrobi sie ptynna (nie musi by¢ goraca)
i doda¢ wiecej soku z owocéw. Nie wiem doktadnie ile, bo jeszcze nie
zdarzyto mi sie tak ratowa¢ zelki. Nastepnie mozecie wtozy¢ ja na jakis
czas do zamrazarki, aby przys$pieszy¢ tezenie.

Smacznego []

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

Kopiowanie tekstu i zdje¢ zabronione.
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