BIELKOVA POLEVA

Ingrediencie

2009 praskovy cukor
1 ks vajecny bielok
1CL kukuri¢ny Skrob

Cas pripravy

5 minut

N&rocnost

#
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PATISSERIE



Postup:

1. Preosejte 2x praskovy cukor. V miske dékladne zmiesajte metlickou za stadleho miesania cukor s
vaje¢nym bielkom (cca 30g) a kukuri¢nym Skrobom.

2. Ak je poleva prilis tuhd, pridajte par kvapiek citrénovej stavy alebo vody. Tekutiny pridavajte
postupne, aby ste dosiahli pozadovanu konzistenciu.

3. Preneste polevu do cukrarskeho vrecka.
4. Odrezte na cukrarskom vrecku velmi maly otvor pre jemné zdobenie.

5. Zacnite zdobit vase dezerty. Sledujte konzistenciu polevy - nesmie byt prilis tekutd, inak sa védm
bude roztekat.

Tipy:

* Konzistencia je kl'u€ova: Poleva by mala byt dostato¢ne hustd, aby drzala tvar, ale stéle
jemna na hladké zdobenie.

* Experimentujte s chutami: Pre zaujimavejsiu chut mézete pridat par kvapiek aromatického
extraktu, ako je vanilka alebo mandlovy.

¢ Skladovanie: Ak polevu nepouzijete hned, uchovavajte ju v uzavretej nddobe v chladnicke.
Pred pouzitim ju jemne premiesajte. Ja ju féliujem potravinarskou féliou.

Uzite si zdobenie a vytvaranie krasnych sladkych vytvorov!
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