JEDNODUCHO. CHUTNE.

Ako na najlepsie snehové pusinky

Na pripravu snehovych pusiniek s nahrievanym cukrom budete potrebovat’

110 g studenych vaje¢nych bielkov (z troch vajec), 220 g krupicového cukru, citrénova $t’ava, gélové potravinové

farbivo, zdobiace $picky Wilton 1A, 1G
Na pripravu vanilkového pudingu budete potrebovat’:

3 7ltky, 50 g krystalového cukru, 18 g kukuri¢ného $krobu, 200 ml mlieka, %4 vanilkového struku, 125 g masla

A TAKTO NATO:

Pri priprave pusiniek pouzite kuchynsky robot. Papierovi utierku namocte do citrénovej St’avy a poriadne fiou
vyutierajte misu a metlicku na §l'ahanie. Raru predhrejte na 200 stupnov. Na plech vystlany papierom na pecenie
vysypte cukor a rovnomerne ho rozlozte. Cukor budete ohrievat’ 7 minuat. IThned’, ako plech vlozite do riry, za¢nite
§Fahat’ bielky na najnizSom stupni. Po 3 minutach zvyste rychlost’ na polovicua pol minity pred koncom ohrievania
prepnite mixér na najvyssiu rychlost’. Cukor z rdry vyberte a okamzite znizte teplotu na 100 stupnov. Po jednej
lyzicke pridavajte a miesajte. Po kazdej lyzicke nechajte aspon 10 sekiind mixovat’, aby sa cukor tGplne rozpustil.
Chvilku to trva, ale verte, stoji to za to. Ked’ do bielkov vsypete vSetok cukor, mixujte ich d’alSich 5 az ro mindt. Ak
chcete vytvorit’ farebné pusinky, na zaver sl'ahania pridajte gélové farbivo.

Ked je snehova pena uplne tuhd, naplite nou vrecka so zdobiacou Spickou. Pusinky vytlicajte trochu od seba, aby sa
nepolepili. Vlozte do riry a pecte pri 100 stupfioch 35 mindt. Po vypnuti riry juv Ziadnom pripade neotvirajte.
Nechajte pusinky este 15 minit dosu$it’a aZ potom otvorte dvierka na rire. Zial,v tomto momente si budete

musiet’ odskasat’ svoju raru. Kazda pecie inak.

Vanilkovy puding pripravite vePmi jednoducho. Do vysokej niadoby vlozte Zitky a cukor. Ruénym mixérom §Fahajte do
peny. Mlieko so semenami vanilkového struku ohrievajte. Asi pri 60 stupiioch vlejte trochu mlieka do Zitkovej peny:

Pridajte kukuri¢ny skrob a slahajte.

Zltky prelejte do zvysku mlickaa na miernom plameni, za stileho miesania metli¢kou ohrievajte az do bodu varu.
Bud’te trpezlivi, nezvysujte plamen. Ked’ puding prevrie, zlozte ho z ohnaa maslo nasekajte na kocky. Tie pridajte
do este horticeho pudingu a metlickou ru¢ne miesajte, az kym sa uplne nerozpusti a neprepoji. Puding prelejte do
poharikov, dozdobte fantastickymi pusinkami a podavajte. Puding vyjde na styri porcie.



