6 OWOCOWYCH GALARETEK + PRZEPIS
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Ogolny przepis na galaretke:

Skfadniki:
1.500 g owocow (mozna uzyc¢ swiezych lub mrozonych)
2.1 szklanka wody
3.2 tyzeczki zelatyny lub 1 tyzeczka agar-agar (dla wersji weganskiej)
4. 3-4 tyzki miodu lub innego stodzika (opcjonalnie)

Instrukcje:

1. Przygotuj owoce: Jesli uzywasz swiezych owocow, umyj je, osusz i pokroj
na mniejsze kawatki. Jesli uzywasz mrozonych owocow, rozmroz je
wczesnie;.

2.W matym garnku zagotuj wode i dodaj owoce. Gotuj je na srednim ogniu
przez okoto 10-15 minut, az zaczng sie rozpadac.

3.Rozpusc zelatyne lub agar-agar w 1/4 szklanki zimnej wody, a nastepnie
dodaj do goracych owocow. Jesli uzywasz agar-agar, gotuj mieszanke
jeszcze przez okoto 3-5 minut, aby sie upewnic, ze agar-agar zostanie
dobrze rozpuszczony.

4. Dodaj stodzik wedtug uznania, np. midd, syrop klonowy, ksylitol lub
stewie. Doktadnie wymieszaj, dopoki sie nie rozpusci.

5.Przecedz owoce przez sito, aby oddzielic skorki i pestki (jesli s obecne).
Jesli wolisz galaretke z kawatkami owocow, mozesz pominac to kroku.

6.Przelej ptyn do wybranych foremek, szklanek lub miseczek. Udekoruj
swiezymi lub mrozonymi owocami. Pozwdl galaretce ostygnac do
pokojowej temperatury, a nastepnie umiesc ja w lodéwce na co najmniej 4
godziny lub do momentu, az dobrze stezeje.

7.Po stezeniu, wyjmij galaretke z lodowki i ciesz sie smakiem owocowe;
przekaski!



