SliBer Adventekalender wit selbst
gebockenen Caoketops

Instrukcje Nie. 700

Ten kalendarz adwentowy to cos$ wyjatkowego. Stodkie CakePops sg idealnie i rownomiernie wypiekane za
pomocg praktycznego wypiekacza CakePop Baker, a nastepnie pokrywane lukrem lub polewg czekoladowg i
dekorowane lukrem.

| tak to wiasnie dziala:

Gotowe ciasto pokruszy¢ do miski i wyrobi¢ nadajgcg sie do formowania, niezbyt wilgotng mase np. ze szczypta
soku pomaranczowego.

Z masy wycia¢ kulki na batwanka (ok. 10 g na gtowe i 20 g na korpus) i choinke (30 g) i uformowac je w kulki lub
stozki. Nastepnie schtodzi¢ przez okoto 30 minut.

W miedzyczasie rozpusé CakeMelts w bemarze lub w kuchence mikrofalowej. Whi¢ drewniane patyczki na
gtebokosé ok. 1 cm w lukier, a nastepnie w kulki z ciasta. Umies¢ je na talerzu i pozostaw do ostygniecia na kolejne

15 minut.

Nastepnie podgrzej lukier, jesli to konieczne, i pokryj nim cake pops. Poniewaz sg one dos¢ duze, najlepiej polewac



je lukrem za pomoca tyzki. mozesz ostroznie strzepng¢ nadmiar lukru z krawedzi miski. Tutaj réwniez nalezy
obrdcic raczke, aby unikng¢ tworzenia sie "noskow". Aby stworzyc teksture jodty, posmaruj je tyzka, gdy lukier
wyschnie. Umies¢é CakePops w suszarce przykrytej folig aluminiowg w loddwce, aby ponownie wyschty. Nastepnie
udekoruj lukrem i cukrowymi ozdobami.

Gotowe CakePops mozna umiesci¢ w matych doniczkach z terakoty. Udekoruj je futrzang wstazka i przykryj pianke
kwiatowg diamentowym $niegiem.

Przepis na lukier:

Sktadniki:

ok. 250 g cukru pudru

1 biatko jaja wielkoSci L

1 szczypta kwasku cytrynowego (sprawia, ze lukier jest naprawde biaty)

Barwnik spozywczy

Wskazowka: Jesli do barwienia uzywany jest barwnik spozywczy w ptynie, jedno jajko rozmiaru M moze by¢
wystarczajace lub mozna uzy¢ wiecej cukru pudru.

Rozpusc¢ kwasek cytrynowy w kilku kroplach goragcej wody.

Umies¢ cukier puder i biatka jaj w misce i dodaj rozpuszczony kwasek cytrynowy.

Ubijaj sktadniki przez okoto 10 minut za pomoca robota kuchennego lub miksera recznego. Dzieki temu masa
bedzie wyjatkowo puszysta i tatwa do pisania.

Wazne: |ukier nie moze juz ptyngé. Jesli jest zbyt rzadki, dodaj tyzke cukru pudru, az konsystencja bedzie



odpowiednia.
Jesli lukier jest zbyt gesty, dodawaj kroplami wode.
Gotowy lukier nalezy przykry¢ folig spozywczg umieszczong bezposrednio na masie.

SZCZegON  Artyku:

Numer pozycji Nazwa artykutu llosé
720077 Torebki celofanowe, przezroczyste, 50 sztuk 1
694612 Kosz na rosliny VBS "Vintage" 1
602372 Gatezie jodty VBS, 10 szt. 1
650984 Naturalna rafia, naturalny kolor 1
601399 Pianka florystyczna na sucho, 2 szt. 1

644303-12 Dwustronna tasma klejagca VBS12 mm 1



