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Wstep

o zrobi¢ by ze zwyklego tortu, ciasta czy tarty wy-
czarowaé prawdziwe dzieto sztuki? I jak dekoro-
wa¢, by kazdy kawalek slodko$ci, nawet gdyby to

byla niepozorna babeczka, wydawal si¢ jeszcze smaczniejszy?

W ksigzce krok po kroku opisane zostaly sposoby deko-
rowania domowych wypiekéw. Do ich ozdobienia mozna
wykorzysta¢ wiele narzedzi i skladnikéw, ktére znajdziemy
w domowych szufladach lub w najblizszym sklepie. Jesli jed-
nak planujemy przygotowac ciasta okoliczno$ciowe, niektore
ozdoby trzeba bedzie zamoéwié w sklepie internetowym. Warto
zaplanowa¢ prace z odpowiednim wyprzedzeniem, aby wszyst-

kie zakupy dotarly na czas.

Niektore dekoracje, takie jak bezikilub elementy z czekolady,
mozna wykona¢ kilka dni wcze$niej i przechowywaé je w su-
chym i chlodnym miejscu. Réwniez dobrze przechowuja sie
dekoracje z masy cukrowej czy marcepanowej. Nalezy jednak
pamietad, ze jesli taka dekoracja wyschnie, nie bedziemy mieli

mozliwoéci zmiany jej formy.

Podczas dekorowania ogranicza nas tylko wyobraznia, dla-
tego warto sprobowa¢, bo nawet najprostsze zdobienie moze

spowodowa(, ze wypieki bedg jeszcze bardziej smakowaly.
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Niesbednik

by rozpoczaé przygode z deko-
rowaniem, warto wyposazy¢
kuchnie w kilka niezbednych

narzedzi. Ulatwia one pracg, ale takze spra-

wia, ze bedzie ona przyjemniejsza. Dzigki
kilku podstawowym narzedziom samo-

dzielnie mozna wyczarowa¢ ciasta wygla-

dajace jak wyroby z najlepszych cukierni.




Niezbedniki

q

Obrotowa taca — pomaga w skladaniu
i tynkowaniu tortu. Na poczatku przy-
gody z dekorowaniem nie ma potrzeby
zaopatrywac si¢ w profesjonalny sprzet.
W zupelno$ci wystarczy i doskonale sie
sprawdzi drewniana obrotowa taca ze
znanego szwedzkiego sklepu, ktdra be-
dziemy wykorzystywaé przy skladaniu,

tynkowaniu i dekorowaniu.

Szpatula i packa - do naktadania i roz-
prowadzania kremu na powierzchni
tortu. Trzeba ich wiele przetestowa,
zanim znajdzie si¢ idealna. Kazda z nich
inaczej lezy w dloni i dopiero metoda
prob i bledéw odkryjemy optymalna.
Szpatulki i packi moga by¢ stalowe lub
plastikowe. Wazne, aby byly wykona-
ne bardzo precyzyjnie, poniewaz kazde
niedopracowanie ich krawedzi bedzie
skutkowalo powstawaniem na kremie

brzydkich nieréwnosci.

Rant - pomaga zlozy¢ tort. Oferta
w sklepach jest bardzo szeroka, ale warto
wybiera¢ ranty wyzsze, najlepiej wyko-

nane ze stali nierdzewne;j.

Dtlugi néz z zabkami do przekrawa-
nia biszkoptéw — mozna korzystaé ze
zwyklego, dobrze naostrzonego noza
do chleba. Takim nozem dobrze kroi si¢
tort — po kazdym cieciu nalezy go optu-

ka¢ w cieplej wodzie.
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Re¢kawy cukiernicze oraz tylki o roz-
nych ksztaltach - beda doskonate do
tworzenia finezyjnych rozetek na otyn-
kowanym torcie oraz do wykonywania
bezowych dekoracji. Tylki cukiernicze
maja duzo réznych ksztaltéw i rozmia-
réw. Uzywajac réznych typéw, mozna
przygotowaé bardzo ciekawe dekoracje.
W sklepach z artykulami cukierniczy-
mi znajdziesz tylki okragle, zakonczone
w ksztalcie gwiazdki, falbanki, plecionki,

licia, kwiatu lub platka.

Wsporniki - zagwarantuja, ze pietra tor-
tow utrzymaja si¢ w pionie. W tym celu
mozna uzy¢ drewnianych paleczek do
sushi. W sklepach internetowych dostep-
ne s3 réwniez specjalne plastikowe rurki
przeznaczone do skladania tortéw pietro-
wych, lecz paleczki sa bardziej ekologiczne
ifatwiej dostepne. Do przyciecia paleczek
niezbedny bedzie sekator.

Podklady cukiernicze - dostepne w rdz-
nych rozmiarach i kolorach. Do podania
ciasta lub tarty wystarcza cienkie podkta-
dy o gramaturze 1050 g/m” (ta jednostka
oznacza si¢ gramatury roznych materialow
polaczonych ze sobg, np. tkaniny i mate-
rialu). Do skiadania tortéw kremowych,
z masg cukrowg lub pietrowych niezasta-
pione beda grube podklady angielskie,
ktorych grubo$¢ podaje sie w milimetrach.

Najlepiej, by miaty 12 mm.



Dwkmowxw
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Barwnikiwzelulub ptynie - warto zwrd-
ci¢ uwage, do czego sa przeznaczone, np. do
barwienia kreméw, ciast, masy cukrowej
itp. Do barwienia biszkoptu lub ciast do-
skonale nadajg si¢ barwniki naturalne, na
przyktad kurkuma, burak, szpinak i mar-
chewka. Gorzej sprawdzaja si¢ w kremach
i masie cukrowej. Nalezy tez pamietad, ze

wyplywaja one na smak ciast.

Kolorowe posypki - sa dostepne niemal
w kazdym sklepie, ale podczas zakupéw
warto zwrdci¢ uwage, aby byly miekkie.
Niestety, w wielu mieszankach znajduja
sie bardzo twarde elementy, ktorych je-

dzenie nie jest komfortowe.

Suszone lub liofilizowane owoce —nalezy
przechowywad je w suchym miejscu, szczel-
nie zapakowane. Jesli dostanie si¢ do nich

wilgo¢, stang sie wiotkie i gumowate.

Owoce $wieze — najapetyczniej wygladaja
truskawki, maliny, boréwki, ale $wietnie
sprawdzaja sie réwniez kiscie czerwonej po-
rzeczki oraz czereénie (koniecznie z ogon-
kami). Jesienia oraz zima pigknie wygladaja

przekrojone figi lub owoce miechunki.
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Kwiaty — zwykle sa sezonowe, ale nie-
ktore sa dostepne przez caly rok, np. goz-
dziki, eustoma, réze. Najwazniejsze, aby
nie byly trujace! Nalezy pamigtaé, by
uciete kocéwki kwiatéw zabezpieczy¢
rozpuszczong czekolada, co spowolni ich

wiednigcie (zdjecia 112).

Batonikiislodycze — najwdzigczniejsze
s3 r6znego rodzaju rurki, draze i male
ciasteczka. Mozemy je uklada¢ w calo$ci
lub pokruszy¢, by imitowaly np. ziemie

lub piasek.

Figurki lub plaskorzeiby z masy cukro-
wej — najwdzieczniejsze s3 motywy roslin-

neizwierzece. Juzz kilku kulek mozna wy-

czarowa¢ np. kwiatki lub cukrowe owoce

(zdjecia 3-5).
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Dekoracje




Naso cukrowa

otowa mase cukrowg moz-
na kupi¢ w sklepie. Niestety,
wiele lat prob jej samodziel-
nego przygotowania konczylo si¢ niepo-
wodzeniem. Nie podam wigc idealnego

przepisu na mase cukrowg i zachecam, aby

korzystac z gotowej. Przetestowalam wiele
z dostepnych na rynku (w tym wersje sma-
kowe) i mam kilka ulubionych — dobrze je
poznalam i wiem, jak si¢ z nimi pracuje.

Warto zatem samodzielnie eksperymento-

wa, aby znalez¢ swoja ulubiona.



Masa cukrowa

Podstawowe narzedzia do pracy z masg cukrowg

&

TYTFITY

Joe—

Skalpel - sluzy do precyzyjnego cigcia,
np. przy plaskorzezbach. Ulatwi réwniez

tworzenie kokardek (zob. s. 30).

Narzedzia zakoniczone kulkami o réz-
nych érednicach - najlepiej metalowe. Na-
rzedzie to doskonale si¢ sprawdza w tworze-

niu oczodoléw lub innych zaglebien.

Kiel —idealny do zaznaczenia np. zalaman

na tapkach.

Mata silikonowa - zabezpiecza stot lub

blat przed zniszczeniem lub poplamieniem.

Walek - najlepiej nieprzywierajacy,
dzieki ktéremu idealnie rozwalkujemy
mase cukrowy. Warto mieé rézne roz-
miary: do mniejszych dekoracji oraz
rozwalkowywania duzej powierzchni
masy cukrowej przeznaczonej do obkta-

dania tortu.

Packa do wygladzania masy cukrowej -
ulatwia wygladzanie masy cukrowej na
powierzchni tortu. Dzieki niej mozna
wyprostowad nier6wno$¢, ktore powstaly

przy przekladaniu masy cukrowej na tort.

Wykrawaczki oraz foremki do tworzenia
réznego rodzaju ksztaltow, np. kwiatow, li-

$ci, liter.
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Do powlekania calego tortu najlepiej
wybiera¢ mase elastyczna, ktorg fatwo
sie rozwalkowuje na cienki plat i wy-
godnie, bez peknieé przenosina tort. Do
tworzenia figurek lepiej sie sprawdzaja
masy bardziej plastyczne, ktére pozwo-
la na tworzenie figurek i ulepienie nawet

najtrudniejszych ksztattéw. Producenci

Dolbra rada

mas umieszczaja na etykietach przezna-
czenie swoich produktéw.

Masa cukrowa w pierwotnej postaci jest
twarda, dlatego aby dobrze sie z nig praco-
walo, trzeba ja wyrobié. Cieplo dloni spo-
woduje, Ze stanie si¢ bardziej plastyczna,
dzieki czemu latwiej bedzie z niej lepi¢

figurki lub dobrze ja rozwatkowac.

Jesli planujemy rozwatkowaé wieksza ilos¢ masy, na przyktad na po-
krycie catego tortu, mozna jg wtozy¢ na 2-3 sekundy do kuchenki mi-
krofalowej. Jesli masa jest nadal twarda, czynno$¢ mozna powtérzyc.
Nalezy to wykonywac interwatowo, poniewaz rozgrzewanie sekunde
za dtugo spowoduje, ze masa sie rozpusci.

Bazowym kolorem masy cukrowej jest
bialy, co daje ogromne pole do popisu
w zakresie barwienia. Najlepsze do tego
celu s barwniki w zelu, ktére doskonale
sie rozprowadzaja, nie pozostawiajac nie-
rozpuszczonych drobinek, jak w przypad-
kubarwnikéw w proszku, i nie rozmaczaja
masy, tak jak barwniki w plynie.

Barwiac mase cukrows, pamietajmy
o umiarze. Zaczynajmy od matej ilo$ci
barwnika (na poczatek wystarczy wiel-
kos¢ gtoéwki zapalki), pamietajac, ze
zawsze mozemy go dolozy¢. Jesli kolor
wyjdzie za mocny, nalezy doda¢ nieco
bialej masy.

Aby masa cukrowa nie przyklejala sie

do blatu podczas watkowania (zwlaszcza

16

duzych platow), warto go posypaé cukrem
pudrem lub skrobig kukurydziana.
Pamietaj, aby podczas waltkowania
czesto podnosi¢ i delikatnie obracad
mase cukrowa, dzieki czemu réwniez
unikniesz przyklejenia sie jej do blatu.
Rozwalkowang mase cukrowg mozna
naklada¢ na wczeéniej otynkowany tort.
Tort musi by¢ dobrze schlodzony i réwno
otynkowany, aby zapobiec przerywaniu
masy cukrowej podczas jej wygltadzania.
Mase cukrowsa nalezy rozwatkowa¢
z nadmiarem i delikatnie przetozy¢ na
tort, najlepiej na watku lub przedra-
mieniu.
Wrygladzanie za pomocg packi zaczy-

namy od goérnej, plaskiej powierzchni



Masa cukrowa

tortu, nastepnie przechodzimy na jego
boki. Zaczynamy je delikatnie wygta-
dza¢ dloimi, zawsze wyciagajac mase
cukrowa ku gorze, dzieki czemu unik-
niemy peknieé. Wstepnie wygladzony
bok mozna dalej wygladzaé packa (zdje-
cia 1-6).

-
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Na dole nadmiar masy cukrowej odcina-
my radetkiem. Czysta mase cukrowg mo-
zemy wykorzysta¢ do innych zdobieri. Aby
bezpiecznie jg przechowad, nalezy zagnies¢
ja w kulke i szczelnie zapakowa¢ w folie
spozywcza, aby nie wyschla, a nastepnie

umiesci¢ w suchym i chlodnym miejscu.
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