JVIVACHOVE MARSHMALLOWSS

Asi dva tucty Gtyrcentimetrovych marshmallows

Pokryjte pekacek o rozmérech 20 x 20cm lehkou vrstvou spreje na peceni. ‘ Mallow
1 davka klasickych

‘ Uslehejte davku klasického vanilkového tésta, pouzijte vsak jen jednu vanilkovych
¢ajovou zicku vanilky. Pridejte nékolik kapek riizového potravinarského marshmallows (str. 16)
barviva a 3 nebo 4 kapky zvykackové prichuté a nékolik vtefin Slehejte rizové gelové
na vysokou rychlost. Zastavte mixér a ochutnejte tésto, nez proces slehani potravinarské barvivo
zopakujete s jednou nebo dvéma kapkami prichuté navic. Dokoncené tés- aromaticky olej se
to se ztrojnasobi v objemu. Nalijte ho do pripraveného pekacku a pomoci zvykackovou prichuti
mékké stérky jej uhladte az do roh(. Ze sitka povrch rovnomérné posypte 2 hrnku klasického obalu
obalem. Nechte vysychat 6 hodin na chladném, suchém misté. (str. 8), plus o trochu vic

na popraseni
Pomoci noze uvolnéte marshmallow od okraji pekacku. Placku otocte
povrchem dold na val popraseny obalem a druhou stranu opét posypte.
Vykrajejte libovolné tvary a lepkavé okraje ponorte do obalu; prebytecny
prasek sklepnéte

Sladky svét aromatickych oleju

koncentrované prichuté dostupné online nebo ve specializovanych
obchodech pro pekare a cukrare. Par kapek znamena velkou zménu,
takze pridavejte vzdy jen jednu nebo dvé, vmichejte je do tésta a nez
pridate dalsi, ochutnejte.

Mnozstvi dostupnych aromatickych olejl vas nadchne. Tento recept
pouziva zvykackovou chut, ale nové prichuté jako cukrova vata, ba-
vorsky krém nebo tutti-frutti dovadi marshmallows k dokonalosti.
Ted, kdyz uz znate zaklady vyroby marshmallows, popustte uzdu
své fantazii, pokud jde o kombinace chuti a barev.
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MARSHMALLOWS JNAROZENINOVY DORT'

Asi dva tucty Gtyrcentimetrovych marshmallows

Pokryjte pekacek o rozmérech 20 x 20cm lehkou vrstvou spreje na peceni. ‘ Mallow
1 davka klasickych

. Uslehejte davku klasického vanilkového tésta, po pridani vanilky do néj vanilkovych
vmichejte nékolik kapek zlutého potravinarského barviva. marshmallows (str. 16)
zluté gelové
Davejte pozor, abyste tésto neslehali prilis dlouho; pridani dortové potravinarské barvivo*
smési by z néj potom udélalo blaznivou, tézko zvladatelnou smés. /a hrnku Zluté smési
na piskot
Na misku mixéru dejte sitko a prosejte do tésta na marshmallows asi po- 2 polévkové Izice duhovych
lovinu dortové smési. Vareckou smés jemné vmichejte, potom prosejte posypek
a vmichejte zbytek smési. Vmichejte barevné posypky. Nalijte marshmallow /2 hrnku klasického obalu
do pfipraveného pekacku a pomoci mékke stérky jej uhladte az do rohd. (str. 8), plus o trochu vic
Ze sitka povrch rovnomérné a vydatné posypte obalem. Nechte vysychat na popraseni
6 hodin na chladném, suchém misté. 1709 bilé ¢okolady,
rozpusténe a ochlazene
Pomoci noze uvolnéte marshmallow od okraju pekacku. Placku otocte modré gelové
povrchem dolli na val popraseny obalem a druhou stranu opét stédre po- potravinarské barvivo
sypte. Nakrajejte na kousky a lepkavé okraje ponorte do obalu, prebytec- * S kapkou Zlutého barviva budou
ny prasek sklepnéte. Na ozdobeni smichejte rozpusténou bilou ¢okoladu mallows vypadat jesté vic jako dort,
a modré potravinaiské barvivo (nebo jakoukoli barvu chcete) a kapnéte ale Zibavna' je také modra nebo ru-
zZova barva.

na kazdy marshmallow, povrch posypte jesté duhovymi posypkami.

Zkuste udélat velké placky téchto marshmallows v dortovych for-
mach, navrstvit je na sebe a ozdobit to celé jako narozeninovy dort.
Je to skvély alternativni dort pro déti s alergiemi na potraviny, ale
také skvély stied pozornosti na zabavném vecirku. Pro straslivé
upatlanou party pripravte nékolik riznych polev a dekoraci a nech-
te déti, aby se s nimi vyradily.

MARSHVALLOWS

Marshmallows ,rudy samet“: Nahradte zlutou dortovou smés rudym
sametem. Zvlast krasné tyto dobroty vypadaji obalené v posypce z bilé
¢okolady.
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MARSHIVALLOW KORNOUTHY

12 malych kornoutkd

Vyrobte kornoutky: Umistéte rost doprostred trouby a predehrejte ji
na 180 °C. Pecdici plechy vylozte silikonovou pecici podlozkou nebo je
lehce potrete maslem. Ve velké misce uslehejte dohromady vajec¢né bilky,
cukr, maslo, vanilku a stl, az vznikne hladka hmota. Vslehejte mouku.
Na plech nalijte ¢tyri ,kapky”, kazdou v mnozstvi odpovidajici dvéma ca-
jovym Izickam. Malou stérkou nebo prsty tésto tence uhladte do kulatych
placek o priméru 10 cm. Pecte tak dlouho, az budou kolecka svétle zla-
tava na povrchu a tmavé zlatava na okrajich, tedy 8-9 minut. Ted budte
rychli: kazdy krouzek obtocte kolem velké cukrarské trysky, aby vznikl
kornoutek, a konce stlacte k sobé. Dejte je vychladnout na draténou pod-
lozku; az vychladnou, budou kfupavé. Kdyz za¢nou byt okraje prilis tvrdé
a nedaji se zatocit, dejte plech zpét do trouby na 30 vtefin, aby zmékly.
Opakujte, dokud nespotrebujete vSechno tésto. (Pokud nepouzivate si-
likonovou podlozku na peceni, pred kazdou davkou natfete pecici plech
maslem.)

na marshmallows, obarvéte a ochutte ho podle chuti.
Prendejte tésto do cukrarského sacku s velkym kulatym zakoncenim a vy-
tlacte ho do kornoutk(l. Ozdobte posypkami nebo jinou dekoraci. Nechte
zasychat hodinu, nez budete dobrotu podavat. Cim déle budete kornoutky
skladovat, tim vic vam zméknou, takZe se je pokuste pfipravit co mozna
nejpozdéji pred podavanim.

Jestli kornoutky chystate na oslavu, mizete je vyrobit den pfedem
a ulozit ve vzduchotésné nadobé. Kdyz béhem skladovani zmék-
nou, dejte je na pét minut do trouby pri teploté 180 °C, aby zacaly
byt zase kfupavé. Pro vyrobu jak marshmallows, tak kornoutkt se
nejlépe hodi chladné a suché dny.

marshmallow

‘ Kornoutky

2 velké bilky v pokojove
teploté

6 polévkovych Izic cukru

5 polévkovych lzic
rozpusténého masla

/2 |1ZiCky Cistého
vanilkového extraktu

/s |1ZiCky soli

'/s hrnku proseté polohrubé
mouky








