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Fruzelina brzoskwiniowa

[los$¢ porcji: 1 szklanka

Skladniki

200 g brzoskwin

20 g brazowego cukru
3 g zelatyny
20 g zimnej wody

Instrukcje

Zelatyne zalewamy zimna woda i odstawiamy aby napeczniata, ~10 minut.
Brzoskwinie kroimy w mata kosteczke.

Podsmazamy na matej ilosci masta.

Podsmazone brzoskwinie dzielimy na 2 czesci.

Z jednej czesci brzoskwin robimy puree.
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Zelatyne podgrzewamy aby sie rozpuscita. Ja podgrzewam w mikrofali przez 5
sekund.
. Rozpuszczona zelatyne dodajemy do brzoskwiniowego puree i dobrze mieszamy.
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. Do puree dodajemy reszte brzoskwin i dobrze mieszamy.

Przydatne uwagi

e Uwazam, ze fruzelina z brzoskwin, szczegdlnie jezeli chcemy jej uzy¢ do
monoporcji, powinna by¢ przygotowana z drobno pokrojonej w kostke
brzoskwini.

e Fruzelina jest doskonala alternatywa dla swiezych owocéw, bo jest produktem
przetworzonym. Nie zepsuje sie, nie sczernieje i nie zwiednie, jak moga to zrobic
owoce. Jej barwa, smak i tekstura sa stabilne. Dobrze dobrana fruzelina nie
rozmoczy tortu i bedzie robita swietne wrazenie na gosciach.

e Fruzeline mozna przygotowac ze skrobiag ziemniaczana, kukurydziana, lub z
zelatyna. Osobiscie preferuje jedynie dodatek zelatyny.
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https://amzn.to/3VOR0ib
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