ZUSTO

Coaja de grapefruit
in ciocolata

TIMP DE PREPARARE:
20 min pregatire + 24 ore odihna

PORTII: 32 bucati
NIVEL: mediu

INGREDIENTE (pentru 32 bucati)

* 2 grapefruit (aprox. 670 g)

+ 180 g Zusto bucatele, tocate
*11apa

» 500 g Zusto

* 1 betisor scortisoara

* 1 frunza dafin

METODA DE PREPARARE

1. Taiati fiecare grapefruit in 8 felii. Curatati pielea groasa de pe fiecare felie. Nu
aveti nevoie de fructe. Taiati din nou fiecare felie in jumatate pe lungime, astfel incat
sa aveti 32 de felii.

2. Umpleti un castron cu apa si puneti la fiert la foc mare. Imediat ce apa clocoteste,
adaugati bucatile de coaja. Folosind o lingura, apasati-le usor sub suprafata apei si
fierbeti-le timp de 30 de secunde.

3. Puneti cojile intr-o strecuratoare din chiuveta. Clatiti-le bine sub jet de apa rece si
repetati procedura. Scopul este de a elimina o parte din amaraciune.

4. Dupa ce ati fiert de doua ori, puneti cojile pe un prosop si lasati-le sa se usuce.
Este important sa lasati cojile sa se usuce bine pentru a preveni ca siropul de zahar
sa se cristalizeze mai tarziu.

5. Acum vom face siropul. Dizolvati Zusto in apa si puneti-l la foc mediu spre mare.
Lasati sa fiarba 2 min pana cand Zusto este complet dizolvat. Puneti din nou la fiert
si adaugati cojile. Acoperiti totul cu hartie de copt si puneti deasupra o farfurie pentru
a va asigura ca cojile raman scufundate. Lasati toate acestea sa fiarba vioi timp de
60-90 min pana cand cojile devin translucide si mai raman aproximativ 100 ml de
sirop n tigaie. Acest lucru poate dura 90 min. Scurgeti cojile si folositi clestele pentru
a le scoate din tava pe un suport pentru tort. Nu veti avea nevoie de restul siropului.
Puneti cojile deoparte la temperatura camerei si |asati-le s& se usuce neacoperite.
Acum l|asati sa se usuce timp de 24 de ore.

6. Topiti bucatelele de Zusto la bain marie. Tnmuia’gi cojile (la jumatate) in ciocolata
topita si puneti-le pe gratarul pentru tort. Lasati ciocolata sa se solidifice in jurul
coajei.

Pofta buna!

https://zusto.ro/coaja-de-grapefruit-in-ciocolata/



