Doradca
smaku

Dekoracja z kremowych réz - przepis podstawowy

ASERET

- CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
15 MIN 5+

SKEADNIKI
mieko 125 mi
cukier 1/2 szkl

margaryna Zwykta 250 ¢

aromat rumowy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mleko zagotowad i dodacd cukier, miesza¢ az sie rozpusci i zagotuje.

Gotowe bedzie miato kolor brudno-szary.

Ostudzi.

Margaryne rozbi¢ na puch (jesli twarda..lekko podgrzac).

Gdy juz bedzie miata konsystencje puszysta... dodajemy po tyzce: zimny syrop z cukru i mleka...
Pod koniec ubijania dodajemy aromat rumowy pare kropelek oraz kwasek cytrynowy, rozpuszczony
(na tyzce) w mleku.

ilos¢ kwasku w zaleznosci od upodobania, czy to ma by¢ leciutko kwaskowy, czy bardziej
kwaskowy... kazdy wg swego uznania moze dodac...

Na samym koncu podzieli¢ krem na kilka czesci. jedng cze$¢ pozostawic biatg, a do nastepnych
dodajemy kolorowe barwniki : zielony.. zéity rézowy.. Kiedys nie miatam gotowych barwnikéw to
dodawatam sok z buraka, z marchewki....

Za pomoca szprycek cukierniczych czy rekawéw cukierniczych z odpowiednimi tylkami ( do
ptatkéw réz odpowiednie bedg ze sptaszczong na koncu waska podtuzng szczeling - przynajmniej 3
rozmiary szerokosci do listkéw - sptaszczona, Scieta i rozcieta z obu stron.

Z jabtka lub buteczki wycinamy tréjkaciki - ktére beda podstawa - Srodkiem rézy.

nabijamy tréjkacik na szpadke lub wykataczke i tylka z najmniejsza powierzchnig naktadamy
pierwsze listki dookota jabtuszka lub buteczki, nastepnie zmieniamy tylke na szerszg i doktadamy
ptatki rézy.

Gdy réza bedzie juz gotowa ( paczek, ew, duza rozwinieta réza) delikatnie Sciggamy ja pomiedzy
dwoma palcami drugiej dtoni i uktadamy na ciescie



