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Skfadniki:
e 300 - 400 g cukru pudru
e 50 g glukozy
e 2 tyzeczki zelatyny
o 5tyzek zimnej wody (warto wykona¢ mase na bazie wody r6zanej)
e opcjonalnie: barwniki spozywcze oraz aromaty wedtug uznania

Wykonanie:

e do matego garnka wsypac zelatyne i zala¢ zimng wodg

e gdy zelatyna napecznieje, doda¢ glukoze i caty czas mieszajgc podgrzewac¢ na matym
ogniu, az zelatyna sie rozpusci (uwaga, zelatyny nie wolno zagotowac)

¢ do lekko przestudzonej masy dodawac po trochu cukier puder i ciggle mieszaé, az masa
bedzie miata konsystencje plasteliny (by¢é moze nie bedzie konieczne dodanie catego
cukru)

e masa na poczgtku zagniatania strasznie sie klei dlatego mozna sobie pomoc posypujac
rece cukrem pudrem i zagniatajgc opuszkami palcow

e podczas zagniatania do masy mozna dodac barwniki i/lub aromaty

e gotowg mase mozna rozwatkowa¢ na blacie posmarowanym olejem lub posypanym
cukrem pudrem (magkag ziemniaczang) i pokry¢ nig ciasto (aby masa lepiej przykleita sie
do ciasta warto uprzednio ciasto posmarowac¢ kremem lub masg na bazie masta)

e 7z tak przygotowanej masy mozna rowniez wykona¢ kwiatki lub inne figurki cukrowe
do dekoracji wypiekow

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciot Chorych na Celiakic PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




