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Candy Melts

Por dirti candy diferente manera. Den e reseta aki mi ta splika e sistema di “Double Boiler”. Lynette tin un buki di Candy Making ta bende ku tur splikashon di e diferente sistema pa dirti candy i tambe diferente modèl pa traha candy. Por traha candy pa fiesta di risibimentu, kasamentu, boutismo hasimentu di aña i tur otro okashon. Lynette tin hopi forma di candy pa tur okashon i tambe tur e artíkulonan ku ta bai tin mester pa traha candy. MESTER usa koló i tambe esensia speshal pa candy melts, esta a base di zeta. Pasombra awa ta fatal pa candy melts!! Mi ta usa un telep chikitu pa yena e candy den e forma. Pero ora ta bai traha kantidat grandi ta mas fásil pa usa e bòter speshal pa spùit candy melts den e formanan. No tin mester di hunta e formanan ku nada promé ku yena e candy aden. Candy Melts ta bini den diferente koló. Pero ami ta hañá mas fásil pa traha ku blanku i dun’é e koló ku mi tin mester i e sabor ku mi kier. E ta mas fásil pasombra ta un koló so bo ta kumpra, esta blanku. I bo no ta sobra un tiki di kada koló di candy melts.  

Pa modèl di “Zonnebloem”

Pa forma di Drùif
Candy Melts hel òf blanku

Candy Melts Lila
Candy Melts di chukulati

Candy Melts bèrdè òf blanku
Koló hel speshal pa candy melts
Koló bèrdè speshal pa candy melts

Esensia di anasa òf apelsina

Esensia segun bo smak
Palu di Lòlipòp


Kuashi pa pinta
Kuashi pa pinta


1 telep chikitu

1 telep chikitu

Preparashon:
Yena awa den e parti abou di e double boiler. E awa no tin mag di mishi ku e parti ariba di e double boiler. Basha candy melts den e parti ariba i poné un banda. Pone e parti abou di e double boiler riba kandela. Ora e awa kuminsá herebé, ta bah’é for di riba kandela, pone e parti ariba mesora aden i keda drei ku un kuchara di palu te ora ku e candy dirti. No batié, drei so. Si bo mira ku e no kier dirti bon ta bolbe keinta e awa. Òf ami ta poné bèk riba e kandela (e kandela mester ta hopi abou) i keda drei te ora ku e dirti. Asina ku e dirti, ta saka e parti ariba afó i kuminsá mesora. Segun ku bo ta traha (si bo tarda) ta bolbe keint’é un tiki i e ta bolbe bira moli. Pero wak pa awa no bai den e candy melt. Kuidou!! Dependé kuantu bo ta bai traha, kuantu candy melt bo ta dirti.

Pa e “Zonnebloem”:

Ku e kuashi ta pinta e parti meimei ku candy melt maron promé. Pues mi a dirti maron promé. Hinka e forma den frizer un ratu pa e maron bira duru. Despues mi ta dirti candy blanku. Ora e dirti ta agregá koló hel i un par di drùpel di esensia. Drei bon. Saka e forma for di frizer i ku e telep chikitu ta yena e candy hel den e forma. Hinka un palu di lòlipòp i bati e forma un par di biaha  riba e mesa pa saka airu ku por tin den e candy melt.
Hinka e forma bèk den frishidèr òf frizer (den frizer e ta bira duru mas lihé) te ora ku e candy bira duru. Ora e candy bira duru, ta bòltu e forma riba un teblachi (tené serka di e teblachi) i nan ta sali mesora. Si nan keda pegá den e forma ta pasombra nan ta poko moli ainda. Bolbe pone e forma den frizer te ora ku nan kaba di bira duru.
Pa e Drùif:

Ku e kuashi ta pinta e blachi ku candy melt bèrdè promé. Hinka e forma den frizer un ratu pa e bèrdè bira duru. Despues mi ta dirti candy lila. Ora e dirti ta agregá un par di drùpel di esensia. Drei bon. Saka e forma for di frizer i ku e telep chikitu ta yena e candy lila den e forma. Pues riba e blachi tambe.

Bati e forma un par di biaha  riba e mesa pa saka airu ku por tin den e candy melt.

Hinka e forma bèk den frishidèr òf frizer (den frizer e ta bira duru mas lihé) te ora ku e candy bira duru. Ora e candy bira duru, ta bòltu e forma riba un teblachi (tené serka di e teblachi) i nan ta sali mesora. Si nan keda pegá den e forma ta pasombra nan ta poko moli ainda. Bolbe pone e forma den frizer te ora ku nan kaba di bira duru.
TEP:

1. Por traha candy 2 pa 3 siman adelantá di bo fiesta. Warda nan den kònteiner (bon será) i na temperatura di kamber. No ta nesesario pa hinka nan den frishidèr òf frizer despues ku kaba di saka nan for di e forma. Por sera nan bunita den saku di selofan chikitu i pone un streki. 

2. Ora kaba di traha candy, mester laba e formanan ku awa lou i seka nan bon. No usa habon òf desinfektante!! Esaki ta pone ku despues di tempu e formanan ta seka i krak. Nunka pone nan herebé den awa kayente òf hinka nan den dishwasher! 

3. Si warda e formanan bon, nan ta keda hopi aña bon. Warda nan plat riba un rèki i pone pida keukenpapier meimei di kada un pa evitá ku nan ta raspa. 

4. Por dirti candy melt di chukulati i dòp stròbèri (òf otro fruta) aden i sirbi ku eiskrim.

Mi buki nobo “Antilliaanse Taarten“ ya ta riba merkado. 

E ta kontené 36 reseta di bolo. 

Kada reseta ku su potrèt di koló.
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