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Zelka cytrynowa - przepis

[los¢ porcji: 1 zelka fil5

Skladniki

200 g soku z cytryn
5 g zelatyny
20 g cukru krysztatu (wedle uznania)

30 g zimnej wody

Instrukcje

1. Zelatyne zala¢ zimna woda i odstawié aby napeczniata, okoto 10 minut.

2. Wycisnac¢ sok z cytryn.

3. Sok z cytryn zagotowac. Dodac¢ cukier. Zmniejszy¢ moc i gotowaé na matym
ogniu okoto 10 minut.

4. Zdjac¢ z palnika, doda¢ napeczniala zelatyne i zamieszac¢ do rozpuszczenia.

5. Przestudzona zelke przela¢ do przygotowanej formy i zamrozic.

Przydatne uwagi

« Zelke cytrynowa mozna przygotowac z gotowej pulpy lub pasteryzowanego soku
z cytryn. Tych produktéw nie trzeba gotowac.

e Jezeli bedziecie uzywac pasteryzowanego soku, ktorego nie trzeba podgrzewag,
to zelatyne mozna rozpusci¢ w mikrofali interwatowo i doda¢ do soku.

e Dla podkrecenia smaku do zelki mozna dodac tyzke likieru cytrynowego, np.
Limoncello.

 Zelka cytrynowa zagoscila w torcie przygotowanym przez Emilie Lorek.
Poniewaz Emilia przygotowata zelke cytrynowa do pary z kremem Rafaello, do
zelki nie dodawata juz cukru.

 Zelke mozna przygotowaé do tortéw tradycyjnych a takze tortéw musowych czy

mMONOPOrcji.
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