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Falesny marcipan - Kovarka

Kategorie: Doplitkky do sladkého
Hodnoceni: nezadano

Pocet porci:

Néroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Postup

Mouckovy cukr prosijeme (tedy mél by se prosivat, ale ja na to bobkuju ), pifidame susené mléko, bilek a
nekolik kapek mandlového aroma. Dobfte zpracujeme a podle potieby obarvime. Pro oba recepty plati: hmotu
zpracovavame rukama posypanyma mouckovym cukrem, nejdiiv se to dost lepi, ale potom najednouje z toho
krasné¢ tvarny bochanek. Valime nejlépe mezi dvéma mikroteny. D4 se valet 1 pfimo na lince, ale musime ho
podsypat mouckovym cukrem, ale to potom s kazdym podsypanim bledne barva Barvu rozpoustim v troSince
teplé vody, abych potom hmotu zbytecné netedila. Pokud se vam po ptidani vody s barvou za¢ne hmota lepit
na ruce, posypte si je mouckovym cukrem. Na pokryti dortu délam vrstvu tak 2mm, na vyrobu ozdob, rizicek
atp. jeste tensi, lip se s tim pracuje. Véci na ozdobu délam tak den pfedem, nékteré tvary je nutné obcas nécim
podlozit, aby zaschly ve spravném tvaru, to uz je na vasi vynalézavosti. Jednotlivé ¢asti marcipanu se k sobé
ptilepi jednoduse navlhéenim. Zytky marcipanu zabalim do mikrotenu, kazdou barvu zvlast’, a docela dlouho
to vydrzi mekké. Pokud i zabalena hmota po delsi dob¢ vyschne, tak ji pohladim mokryma rukama a na par
vtetin ddm do mikrovinky (opravdu 10 vtefin a potom vyzkousim, ptipadné znovu vratim na chvili zpét, kdyz
nechate v mikro del$i dobu, ptepalite cukr a mizete to vyhodit )
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