Gelatine di1 frutta

DOSI PER UNO STAMPO

37 g di acqua

399 g di sciroppo di glucosio
60 DE

797 g di zucchero semolato
199 g di purea di frutta
Mazzoni

45 g di pectina 100 Crespi
22 g di acido citrico in
soluzione 50%

Portare a 70°C l'acqua e la purea di
frutta, aggiungere lo sciroppo di
glucosio, appena bolle aggiungere
lo zucchero miscelato con Ia
pectina, fare bollire per 4 minuti.
Aggiungere la soluzione di acido
citrico e, colare subito negli stampi
e far raffreddare, passare le gelatine
nello zucchero semolato

Dose per uno stampo 60x40 di
semisfere del diametro di 3,5 cm.
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