gotuj w stylu eko.p!

| Dzem truskawkowy - zdrowy i dietetyczny,
~ bez zelatyny :)

; Zdrowie na jezyku

Polecane na: przetwory

. Warto wiedzieé: . 120 min . tatwy . 5 porcji

. Skiadniki: Truskawki - 1 kg Agar-agar - 2 tyzeczka
Ksylitol - 40 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Oczyszczone truskawki przetéz do garnka i zacznij podgrzewac.

Dodaj ksylitol. Przykryj pokrywka. Mieszaj od czasu do czasu.

Po ok. 20-30 minutach truskawki puszczg na tyle soku, ze bedzie mozna je z tatwos$cia rozgniescé.
Mozesz to zrobi¢ za pomocg

Teraz gotuj juz bez przykrycia, aby zredukowa¢ ilos¢ powstatej wody/soku. Gotuj ok. 30-40 minut.

KROK 2: W odrobinie goracej wody rozpus$¢ agar i od razu dodaj szybko do truskawek. Mieszaj
energicznie, aby doktadnie go rozprowadzié.

KROK 3: Do przyszykowanych stoiczkéw nalej goracy dzem, zakreé i odstaw do géry dnem. Przy
ostatnim stoiczku masa moze ostygnaé, dlatego warto trzymag jg caty czas na matym ogniu, aby
wrzata.

KROK 4: UWAGA! Jezeli agar-agar nie rozpusci sie doktadnie prawdopodobnie opadnie na dét
stoika w postaci takiej jakby biatej zawiesiny. Jezeli tak sie stanie nalezy po jakim$ czasie, kiedy
stoiki juz ostygng wymieszaé zawartos¢ stoiczkéw, obracajgc nimi raz w jedng raz w drugg strone,

w goére i w dét - wiecie o co mi chodzi :) Agar wtedy rozprowadzi sie po catym dzemie w stoiczku i nie
bedzie po nim $ladu, a dzem stanie sie niebywale gesty, nie przelewajacy sie w stoiku :)
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