Snehova nadilka

Co budete potiebovat na sladké pusinky?

3 bilky (z vajec velikosti M)
150 g cukru krupice

75 ml vody

3 Iziéky cukru moucka

Do kastriilku odméfte cukr a vodu. Za¢néte zahfivat
zhruba na stfedni vykon; jakmile voda pfijde k varu,
cukr by se mél beze zbytku rozpustit. Dal zvolna varte
az na sirup — celé to trva asi pét minut a je potieba po
dovareni udrzovat sirup horky.

Mezitim se pustte do pfipravy mékkého snéhu

z uslehanych bilkd. Do néj pak teply sirup
veslehavejte tenkym praminkem. Snih postupné
zbéla a zhoustne. Se Slehanim pokracujte, dokud
snih opét nevychladne alespon pod teplotu lidského
téla. Na zavér do snéhu jesté kratce veslehejte
mouckovy cukr a pokud chcete, obarvéte jej
potravinaiskym barvivem nebo nechte hmotu
andélsky bilou.
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Pfipravte si plechy (na toto mnozstvi budete
potiebovat dva) vylozené pecicim papirem a na né
vytlacujte z pevnéjsiho igelitového sacku s ozdobnou
Spickou nebo s prostfizenym rohem (asi centimetr)
snéhovou hmotu nanejvys do velikosti vlasského
ofechu.

Plechy s pusinkami vloZte do trouby predehfaté

na 100 °C, pecte (suste) 30 minut, poté pooteviete
dvitka, prohodte plechy a zase pokracujte v peceni.
Toto si zopakujte jesté jednou, pfipadné dvakrat,
dokud nebude mozné pusinky snadno odlepit od
papiru. Pak nechte pusinky vychladnout na mfizce.




