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Dekorashon di Bolo di Risibimentu “Patchwork”

Fondant

¼
kùp di awa friu

1
kuchara di zjelatina sin sabor òf

3
blachi di zjelatina blanku

½
kùp di stropi Karo blanku

2
telep di glycerine

1
kuchara di vania blanku òf almendra

2
liber di Confectioners’sugar (poedersuiker)

Mexicane Paste
225
gram di Confectioners’sugar


Royal Icing
3
telep di Tylose òf Gum Tragacanth

1
blanku di webu
1
telep di stropi Karo blanku (glucose)

1
telep di djus di lamunchi
6
telep di awa




±250
gram di Confectioners’sugar  

Preparashon di zjelatina & Fondant: 

A) Den un paila chikitu ta basha ¼ kùp di awa friu, agregá e zjelatina na puiru, drei bon i lag’é para djis un ratu. Agregá stropi blanku i pone riba un kandela abou (keda drei bon ku un kuchara di palu) te ora ku e zjelatina larga. No lag’é bira muchu kayente. Agregá glycerine i vania.
B) Pone e blachinan di zjelatina den hopi awa friu pa nan bira moli. Saka nan for di den e awa friu, primi saka e awa ku ta di mas i pone nan den ¼ kùp di awa lou. Drei bon pa nan larga. Agregá stropi blanku i drei bon.
· Pone 1 ½ liber di Confectioners’sugar den e kòmchi di e mekser. Agregá e meskla di zjelatina, stropi, glycerine i vania. Bati tur kos bon ku e chapaleta plat.

· Stroi poko suku riba mesa i pone e meskla ariba. Keda pone suku i mansa bon pa e keda un mansa suave. Usa tur e sobrá suku òf mas pa mansa te ora ku e keda un mansa suave ku no ta pega ni na bo man ni na e mesa. Hinka e mansa den un saku di plèstik i lag’é sosegá 30 minüt.

Tep:

· No usa maisena pa habri fondant, e yist natural ku e ta kontené ta kuminsá fermentá (reakshoná) ku e suku den e bolo.
· Glycerine ta atraé humedat i ta tene e fondant suave. E no ta lag’é bira duru duru.
· Semper muha e bolo poko promé ku bistié ku e fondant. Por usa un meskla di biña ku stropi blanku òf likùr ku stropi blanku òf ròm ku stropi blanku.
Bisti e bolo ku e fondant:
· Drecha e rant di e bolo ku un raspu. Ku un kuashi ta bari kita tur e garná di e bolo.

· Hunta e bolo ku poko biña bruá ku stropi Karo pa e mansa pega ariba.

· Stroi poko suku riba mesa òf riba e tabla di mansa, habri e fondant i bisti e bolo. Trèk e mansa manda abou i saka ploi. Pasa bo man den poko suku i keda pasa bo man rònt pa e fondant keda fini. Kòrta e rant kita afó. Limpia e rant di e spil.

· Ora kaba di dòrna e bolo ku e mexican paste ta spùit e rant di e bolo ku e icing blanku òf di koló segun bo mes smak.

Preparashon di Mexican Paste:

· Pone Confectioners’sugar i gum tragacanth òf tylose den un kòmchi i brua nan bon. Agregá stropi i awa i keda drei bon ku un kuchara di palu te ora ku e kuminsá bira un mansa.

· Stroi poko suku riba e mesa, pone e meskla ariba i keda stroi suku i mansa te ora ku e keda un mansa suave ku no ta pega ni na bo man ni na e mesa. Si tin mester di mexican paste di koló, por kita pida for di e mansa i hunta djis un tiki koló di pasta ariba ku un tutpik. Dobla e mansa sera i mans’é bon pa e koló drenta e mansa bon. Semper kuminsá ku masha tiki koló, pasombra si falta koló por pone aserka pero si e ta muchu skur lo bo mester di pida mansa blanku mas pa mansa huntu kuné. 

· Hinka kada koló apart den saku di plèstik i lag’é madurá 24 ora. Lag’é na temperatura di kamber, no hink’é den frishidèr si bo ta bai uz’é su siguiente dia. 

Tep pa Mexican Paste:

· Traha e mansa aki na man, no ku e mekser. Semper mester sefta e suku.
· Por hink’é den frizer tambe ora ku e kaba di madurá. Ora ta bai usa e mansa ta sak’é for di e frizer i lag’é kohe temperatura di kamber.

· E gum tragacanth òf tylose ta duna elastisidat, e no ta laga e mansa rèk pèrdè forma.

· Na lugá di mexican paste por usa mitar fondant i mitar pastillaje.

· Pa mihó resultado mester hunta e tabla ku poko res promé ku habri e mansa ariba. 
No usa maisena!!
· Semper habri e mansa delegá. 
· Hunta e rant di e kòrtadó ku res, kada bia ku ta bai kòrta, pa e mansa no pega aden.

· Ora kaba di kòrta e mansa ku kita e kòrtadó for di riba e mansa, ta kita e mansa rondó di e dibuho.

· Usa e twiser pa kita e partinan mas chikitu.

· Semper tene e mansa bon tapá pa e no seka. Pasombra e ta seka hopi lihé.

· E fondant mester ta moli pa sèt e marka aden òf pega e dibuho ariba. Por usa un tiki awa pa pega e dibuho riba e fondant.

· Laga e fondant seka promé ku sigui pinta òf dòrna.

· Ora ta bai pinta, semper kuminsá ku e achtergrond (shelu, tera, palu etc.) promé. Despues e figura ku a sèt den e fondant.

· Usa kolónan na puiru pa pinta. Brua e kolónan na puiru ku un tiki gin, vodka òf ròm blanku. Nan ta seka lihé riba e fondant dor di e alkohòl. No usa muchu líkido na e kuashi, pasombra e líkido ta kome e suku i forma buraku.

Preparashon di Royal Icing:

· Bati e blanku di webu poko. Agregá un tiki suku (kòrda sefta e suku promé) i tambe e djus di lamunchi. Bati bon. Keda agregá e suku i bati. 

· Tèst: Dòp e spatula den e icing i hal’é ariba, ora ku e icing keda pará steif e ta bon. Sino nos ta pone un tiki mas suku aserka. Tapa e icing ku un paña muhá pa e no seka. 
Tep:

· Por ward’é den frishidèr den un kònteiner bon será. Dia ku ta bai uz’é, ta sak’é for di den frishidèr, lag’é kohe temperatura di kamber i batié bon pa e bolbe bira steif.

· Ku e icing aki por blancha bolo, dòrna bolo i spùit flor.

Artíkulo nesesario pa Patchwork Cutters:

· Tabla grandi pa habri fondant ariba (non-stick)

· Tabla chikitu pa patch work cutters (non-stick)

· Ròlstòk grandi (non-stick)

· Ròlstòk chikí (non-stick)

· Cake Divider set

· Kuchú chikitu skerpi

· Tweezer

· Diferente tamaño di kuashi

· Koló na puiru i pasta

· Res (blanku)

· Spatula chikitu

· Mixing palette (pa meskla koló ku alkohòl huntu pa pinta)

· Draaitafel
Pa mas reseta dushi wak riba nos website: www.desireegourmet.com 
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