COOP Club.c: 30 kvétna., 2023

Domaci marshmallow

Casovéa naro¢nost: 30 minut

Seznam prisad

130 ml voda

2al/2 Zelatina v prasku
1zicky

3/4 cukr krupice
hrnku

1 1zicka vanilkovy extrakt
11zice  kukuri¢ny Skrob
mouckovy cukr (na

obaleni)

potravinarské
barvivo (idealné
gelové)

sprej na peceni nebo
olej

Postup pripravy

Oddélime si 80 ml vody a vlijeme do vétsi kovové misy. Primichame Zelatinu a nechadme par minut
nabobtnat. Cukr vsypeme do kastrtlku se silngj$im dnem a pfilijeme zbylych 50 ml vody. Nemichdme, pouze
zahybame hrncem tak, aby voda pokryla cukr. Na mirném plamenu nechédme cukr s vodou vartit, cukr se
musi Uplné rozpustit. Nechdme probublavat a sem tam cukrarskym Stétcem nebo maslovackou namocenou
do vody objedeme kolem dokola vnitrni okraje, aby se ve smési netvorily krystalky. Po asi 8 az 10 minutach,
jakmile je hmota Uplné ¢ird a vSechen cukr je rozpustény, vlileme horky cukrovy rozvar k zZelatiné.

dlouho, dokud se ndm nevytvori pevny a tuhy snih. Prilijeme vanilkovy extrakt a jesté chvili zaSlehdme. Poté
gumovou stérkou primichame libovolné potravinové barvivo a hotovou hmotu nanddme do cukrarského
sacku. Silikonové formicky vystrikdme sprejem na peceni nebo lehounce vymazeme kapickou oleje. Smés
nastrikdme dovnitt a nechdme nékolik hodin na suchém misté schnout. V misce smichdme mouckovy cukr s
kukuri¢nym Skrobem, bonbony vyjmeme z formic¢ek a vhodime do cukru. Obalime a napriklad v sitku chvili
prohazime, aby se prebytecny cukr a Skrob oklepal.



