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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dla Ciebie pomocny?

Ciasto gruszkowe bez maki, jajek i cukru -
przepis

To chtodzona pianka, nie wypiek. Gruszki nadajg naturalng stodycz. Zelatyna utrzymuje
napowietrzenie.

Porcje: 9 kawatkow

Skladniki

Pianka

- 410 g (1% amerykanskiej szklanki) niestodzonego przecieru gruszkowego bez dodanej wody

- 15 g (4" tyzeczki) zelatyny w proszku, bez dodatkéw smakowych
Przygotowanie krok po kroku

Przygotowanie

1. Dno i boki kwadratowej formy o boku 8 cali wyt6z jednym duzym arkuszem papieru, umozliwiajgcym
wyjecie deseru.

2. Przetdz przecier do duzej zaroodpornej miski. Rozsyp Zelatyne po powierzchni; wymieszaj
trzepaczkg. Masa zgestnieje i powstang grudki.

3. Ogrzewaj w kagpieli wodnej, mieszajgc co pewien czas, az zelatyna rozpusci sie, a masa rozrzedzi.
Powinna by¢ ciepfa, nie gorgca. Nie przegrzewaj ani nie zagotowu;.

4. Zdejmij miske z kuchenki. Studz 10—15 minut do temperatury pokojowe;j.

5. W mikserze stojgcym ubijaj trzepaczkg na najwyzszych obrotach 13—15 minut. Objeto$¢ powinna
wzrosng¢ ponad trzykrotnie.

6. WIlej do formy; rozprowadz i wygtadz szpatutkg. Chtodz w lodéwce minimum 1 godzine, do
zestalenia.

7. Kroj bardzo duzym, ostrym nozem. Trzymaj w lodéwce do podania, takze reszte. Diugie
pozostawienie w temperaturze pokojowej odbiera puszystosc¢.



Uwagi

Uwaga: Przecier musi by¢ niestodzony, bez dodanej wody; zelatyna zwykia, w proszku, nie agar.

Zrédio przepisu: https://kirbiecravings.com/2-ingredient-healthy-cloud-cake/



