FundacjaPsychologiczna.pl

pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dla Ciebie pomocny?

Pianki marshmallow bez cukru - przepis

Przy tym deserze mikser popracuje dtuzej niz kuchenka. Zaplanuj tez miejsce, w ktérym masa
bedzie mogta spokojnie wyschngé. To propozycja do krojenia i podjadania, nie na ognisko: tych
pianek nie nalezy opiekac.

Czas przygotowania: 30 minut

Porcje: 1 blacha

Skladniki

- 150 ml zimnej wody
- okotfo 18 g zelatyny mielonej

- 200 ml wody

130 g ksylitolu zmielonego na puder

- ekstrakt waniliowy do smaku (opcjonalnie)

odrobina tluszczu do blachy i noza

Przygotowanie krok po kroku
1. Odmierz wszystkie skfadniki przed rozpoczeciem pracy.
Wytéz blache folig spozywczg i lekko nattusc.

Wsyp zelatyne do zimnej wody, zamieszaj, pozostaw do napecznienia.
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Zagotuj 200 ml wody z ksylitolem, czasem mieszajgc. Gotuj 2 minuty.
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Krotko ubij napeczniatg zelatyne, szybko dolej gorgcy roztwor ksylitolu.
6. Ubijaj na najwyzszych obrotach 15 minut. Po okoto 10 minutach mozesz dodac kilka kropli wanilii.

7. Natychmiast rozprowadz na blasze. Susz bez przykrycia w temperaturze pokojowej minimum 6
godzin, najlepiej przez noc.

8. Wyjmij wysuszong mase z pomocg folii, pokréj nattuszczonym nozem.

9. Podaj bez dodatkéw lub z czekoladg, dzemem czy kremem orzechowym bez dodatku cukru.
Uwagi

Uwaga: Nie opiekaj pianek: natychmiast sie stopia.

Uwaga: Nie zastepuj zelatyny agarem: nie tworzy takiej ubitej pianki.



Uwaga: Catkowicie wysuszone owin folig. W lodéwce: do 4 dni; w temperaturze pokojowej: kolejne 1-2
dni, potem twardniejg. Mozna zamrozi¢, pozostajg miekkie i szybko odmarzaja.

Zrédio przepisu: https://staupitopia-zuckerfrei.de/low-carb-marshmallows-ohne-zucker/



