gotuj w stylu eko.p!

Dzem malinowo-jezynowy - dietetyczny,
bez zelatyny!

; Zdrowie na jezyku

Polecane na: przetwory

[l 120 min . tatwy . 1 porcja

Maliny - 700 g agar - ptaskie tyzeczki - 2 tyzeczka
ksylitol - 70 g wrzatek - 1/4 szklanka

Z podanych proporcji wyszty mi 4 stoiczki - dwa po 400 ml, jeden 350
ml i kolejny ok. 250 ml.

Dzemik jest bez dodatku cukru biatego, ktérego zastgpitam
zdrowszym zamiennikiem, a mianowicie ksylitolem. Wyeliminowatam
takze zelatyne wieprzowa, a dodatam agar. Bardzo go polubitam

I aktualnie zastgpit mi zelatyne we wszystkich przepisach. Dzem ma
kremowa, smarowng konsystencije, sliczny mocno ré6zowy kolor

i mnéstwo widocznych malutenkich pesteczek :) Nie jest
przestodzony, a raczej stodko-kwaskowaty, czyli taki jak lubie
najbardziej :)

. Sposoéb przygotowania:

KROK 1: Do garnka wlej odrobinke wody, okotfo 5 tyzek. Wsyp owoce, przykryj i zagotu;.

KROK 2: Nastepnie gotuj na matym ogniu, od czasu do czasu mieszajac.
Po uptywie ok. 30 minut rozgnie¢ owoce, ktére sie nie rozpadty. Dodaj ksylitol. | teraz gotuj juz na
petnym ogniu, bez przykrycia, tak aby zagesci¢ owocowg mase. Gotuj kolejne 30 minut.

KROK 3: Agar rozpusé w 1/4 wrzatku i natychmiast wlej do masy i energicznie mieszaj (agar ma to
do siebie, ze bardzo szybko zaczyna sie zbryla¢ i gestnie¢, dlatego rozprowadzenie go w owocach
powinno przebiegac sprawnie i dosy¢ szybko).

KROK 4: Do oczyszczonych stoiczkdw przelewaj wrzgcg mase, zakre¢ i odstaw do géry dnem do

ostygniecia.
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