ZELKA Z CZERWONEJ PORZECZKI

Zelka z czerwonej porzeczki to owoce z dodatkiem zelatyny, dzieki
czemu mozemy uzyskaé owocowy blat do tortu. Zelka z porzeczki do tortu
idealnie przetamuje stodycz kreméw w torcie. Polecam zrobié zapasy
czerwonej porzeczki na zime! Zelka porzeczkowa jest przepyszna.
Polecam rowniez_zelke porzeczkowa.

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

Uwaga!

Zelke z czerwonej porzeczki do tortu robimy mniejsza od $rednicy
tortu. Zelka nie moze wystawaé 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 wida¢ jak to powinno wygladac¢. Do tortu o $r 20 cm polecam
zrobi¢ zelke o $r 17-18 cm.

Skorzystaj z przelicznika foremek, aby zrobi¢ wieksza zelke.
Zelka z czerwonej porzeczki — $r 16 cm, grubo$¢ ok 6-7 mm:

e 200 g Swiezej/mrozonej czerwonej porzeczki
e 55 g cukru lub wiecej, do smaku
e 4 g zelatyny + 1,5 tyzki zimnej wody*

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

2. Czerwone porzeczki umieszczamy w rondelku. Zasypujemy cukrem i
podgrzewamy na matym ogniu, az owoce zmiekng i sie rozpackaja. Wytaczamy
palnik.

3. Przecedzamy porzeczki przez sitko, aby pozby¢ sie pestek i skdrek.
Otrzymane puree porzeczkowe ok 160 g puree (ok 140 ml) przelewamy do
rondelka.

4. Puree z porzeczek (160 g) podgrzewamy na maitym ogniu, do momentu
wrzenia. Zdejmujemy rondelek z ognia i dodajemy napeczniata zelatyne.
Mieszamy catos$C¢ energicznie, az zelatyna catkowicie sie rozpusci.

Nie gotujemy soku z Zzelatyna, poniewaz traci ona wtedy swoje wtasciwosci
zelujgce. Studzimy puree porzeczkowe.

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

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 w zamrazarce.

7. Tak przygotowana zelke z porzeczek wktadamy do lodéwki, az stezeje (ok
4-6 godz.), najlepiej na cata noc.

8. Zelke porzeczkowa polecam wtozy¢ do zamrazarki, po jej schtodzeniu w
lodéwce. Wtedy bedzie tatwiej natozy¢ jg na krem w torcie.


https://slodkipomysl.pl/zelka-z-czerwonej-porzeczki/
https://slodkipomysl.pl/zelka-z-czarnej-porzeczki/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

9. Swieze porzeczki réwniez podgrzewamy w rondelku z cukrem. Gdy owoce
zmiekna, puszcza sok wytaczamy palnik i przecedzamy przez sitko. Gdy
zblendujemy Swiezg porzeczke otrzymamy wiecej soku, ktéry bedzie
zawierat skoérki, dlatego polecam podgrza¢ owoce w rondelku. Wtedy zelka
bedzie miata mniej skérek w sobie.

Uwagi:

1. Mrozonej porzeczki 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 4,1 g.
Polecam takg wage gdy musimy odmierzy¢ doktadng ilos$¢ zelatyny, poniewaz
zwykta waga kuchenna nie odmierza szczegdétowo i mozemy zamiast 4 g da¢d
np. 4,8 g, a to juz prawie 5 g.

4. Je$li wyjdzie Wam wiecej puree niz 160 g (140 ml), to odejmijcie nadmiar
puree.

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 z czeresni trzeba troche lub bardziej posmarowad
biszkopt kremem.

7. JesSli zelka z czerwonej porzeczki nie bedzie chciata stezeé¢, to mozna
doda¢ do niej wiecej zelatyny — 1 g powinien wystarczy¢. Rozpuszczamy
zelatyne w wodzie i odstawiamy do napecznienia. Podgrzewamy naszg
niestezata zelke, 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 zrobic¢ 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 owocoéw. Nie wiem doktadnie ile, bo jeszcze nie
zdarzy*o mi sie tak ratowa¢ zelki. Nastepnie mozecie wtozy¢ jg na jakis
czas do zamrazarki, aby przysSpieszy¢ tezenie. Ale uwazajcie, aby nie
zamarzta.

Smacznego []

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

Kopiowanie tekstu i zdjeé¢ zabronione.


https://slodkipomysl.pl/category/fruzelina
https://slodkipomysl.pl/category/zelka/

