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Vyrobte si vlastné marshmallows

Tu sa dozviete, ako si vyrobit vlastné marshmallows

Material / Zlozky

= 310 g preosiateho praskového cukru

= 2 PL kukuri¢nej muky

= 1 lyZicka oleja bez chuti

= 18 g mletej zelatiny

» 1 Stipka soli

= 1 balenie vanilkového cukru

= 180 ml vody

= pripadne Cervené potravinarske farbivo

= Zapekacia misa

n Mixér

= Misa

= Panvica a varic

» Skrabka na cesto

= LyZica

= Cednik

» Pripadne vykrajovac na suSienky
s NOZ

= Prilnava fdlia

Pokyny

Pripravte si nadobu na pecenie tak, aby sa zmes neprilepila:


https://www.youngstarswiki.org/sk/wiki/art/vyrobte-si-vlastne-marshmallows
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zmieSajte 1 lyzicu praskového cukru a 2 lyzice kukuri¢nej muky
Zapekaciu misu velmi jemne potrite olejom

Na dno pekaca preosejte zmes praskového cukru/vareného Skrobu
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Na marshmallow zmes:

ZmiesSajte zelatinu, sol, vanilkovy cukor a vodu

Zmes nechajte 5 mindt napucat

Mierne zohrievajte na panvici, ale nevarte, kym sa zelatina nerozpusti

Medzitym preosejte 300 g praskového cukru do misky

Za staleho mieSania pridajte tekutinu do praskového cukru a Slahajte mixérom
priblizne 5-10 minut, kym nebude hustd a nadychana.

V pripade potreby pridajte potravinarske farbivo.

Teraz zmes nalejte do pripravenej formy na pecenie, uhladte ju a prikryte
potravinarskou féliou.

]

Teraz musi odpocivat aspon styri hodiny, aby stuhla.

Tip: Zmes rychlejSie stuhne v chladnicke. Stacia priblizne 2 hodiny
]

Po stuhnuti zmesi ju natrite zvySnou skrobovou zmesou,

pomocou noza uvolnite z okraja a vyklopte.
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Teraz nakrdjajte marshmallow na kocky

alebo ich vykrojte vykrajovackami na susienky.
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