Crema de fructe de padure

Dificultate usor

Timp de preparare 5 min.
Timp total 20 min.
Marime portie 1 borcan
Ingrediente

170 g zahar (vezi recomandare pentru portionare)

120 g zeama de limetd, proaspat stoarsa (aprox. 6, vezi recomandare pentru
portionare)

200 g unt nesdrat, tdiat cubulete (vezi recomandare pentru portionare)

50 g fructe de padure rosii, in amestec, proaspete (vezi recomandare pentru
portionare)

4 oud mijlocii (53-63 g) (vezi recomandare pentru portionare)

Valori nutritive per 1 portie
Calorii 529.8 kJ / 126.6 kcal
Proteine 1.5 g

Carbohidrati 9 g

Grasimi 9.5¢g

Grasimi saturate 5.8 g

Fibre 0.2 g

Sodiu 16.5 mg



Preparare

1.

Puneti in bolul de mixare zeama de limeta, untul, fructele de padure si ouale,
apoi incepeti Ingrosare [/80°C. Transferati intr-un borcan de sticl3, cu
inchidere ermetic3, incalzit, Iasand un spatiu de aprox. 5 mm in partea
superioara a borcanului. Asigurati-va ca marginea borcanului este curata,
puneti capacul, fara a-l strénge si lasati s se rdceasca. Odata racita,
strangeti complet capacul. Pastrati in frigider si folositi in interval de 4
saptamani.

Obiecte utile
borcan inchis ermetic, sterilizat, frigider

Recomandari & Sfaturi utile

Pentru a pregati borcanele, puneti 500 g de apa in bolul de mixare. Asezati
borcanele si capacele cu susul in jos in centrul recipientului Varoma si
puneti-le la aburi 20 min/Varoma/viteza 1. Lasati-le sa se scurga - nu uscati
si nu atingeti suprafetele interioare. Alternativ, spalati bine borcanele si
capacele in apa calda cu detergent. Clatiti, turnand apa clocotita peste ele.
Pregatiti-le pentru umplere, daca este necesar, asezandu-le intr-o tava de
copt, pe un prosop de bucatarie curat si incalzindu-le in cuptor la 100°C,
pana cand este necesar.

Folositi crema de fructe de padure ca umplutura pentru o tarta sau un foitaj,
serviti cu pandispan si fructe de padure rosii sau intindeti-o pe paine prajita.
Aceasta reteta produce aprox. 700 g crema de fructe de padure. Pentru a
pregati o cantitate mai mica (aprox. 350 g), utilizati 85 g zahdr, 60 g zeama
de limetd, 100 g unt nesarat, taiat cubulete, 25 g amestec de fructe de
padure rosii, proaspete si 2 oua de marime medie.



