Zblizaja sie Swieta Wielkiej Nocy, $wieta inne niz zwykle, a w tym roku przebiega¢ beda
zupetnie odmiennie. Dlatego sgdze, ze nalezy przygotowac sie do nich szczegdlnie starannie. | nie
mam tu na mysli wyjgtkowo czystych okien, ale PRAWIE CERAMICZNE dekoracje.

Nie moge Wam, kochani, podwiez¢ paczki gliny, ale moge zaproponowac¢ podmianke
waszego ulubionego materiatu plastycznego na inny. Ponizej zamieszczam mdj Scisle tajny przepis na
cukrowg mase. Robie to ciut wczesdniej, zebyscie mieli czas na ewentualne zakupy.

Masa cukrowa zachowuje sie zupetnie jak glina. Mozecie z niej lepi¢ baranki wielkanocne, kurczaczki,
kwiatki, co tylko wyobraZznia wam podpowie. Do pracy w masie przyda sie nozyk i wykataczki. Jesli
macie barwniki spozywcze, to uzywajcie ich oszczednie, bo lubig zmienia¢ konsystencje i lepkos¢
masy. Zamiast deski - sciereczka, zamiast btotka lukier lub po prostu woda.

| jeszcze jedno: wasze dzieta po wyschnieciu bedg twarde jak kamien, ale nadal jadalne. Dlatego
lepiej nie robi¢ duzych form, bo na nich tatwo bedzie potamad zeby.

MASA CUKROWA

Sktadniki (mozna zrobié¢ mase z potowy albo nawet mniejszej czesci sktadnikdw)

- 750 - 800g cukru pudru,

- 100 g glukozy w ptynie lub w proszku

- 4 tyzeczki (lub 4 listki) zelatyny

- 30 ml wody jesli uzywamy glukozy w ptynie lub 70 ml - jesli glukozy w proszku

- 3 tyzeczki margaryny (ja nie daje)

- 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii, cytrynowego, migdatowego itp. (mozna sobie darowac)

Zelatyne w proszku zala¢ wodg z przepisu, odfozyé na 10 minut do napecznienia.

Po tym czasie podgrza¢ na palniku o matej mocy lub w kuchence mikrofalowej. Podgrzewad,
mieszajac, do catkowitego rozpuszczenia sie zelatyny. Uwaga: nie mozna doprowadzi¢ do wrzenia,
zelatyna straci swoje wtasciwosci zelujgce (dlatego bezpieczniej jest podgrzewaé zelatyne nad parg
wodng). Dodad glukoze, nastepnie margaryne, wymieszac i kiedy margaryna zacznie sie topi¢ zdjgé z
palnika, wymiesza¢, pozostawi¢ do przestudzenia.

Przestudzong, ale nie stezatg zelatyne umiesci¢ w misie miksera (nie jest to konieczne, mase
mozna wyrabiac recznie). Dodac ekstrakt waniliowy, nastepnie dodawac cukier puder, w kilku turach
i ucierajgc. Wyrabiac¢ hakiem do ciasta drozdzowego na najnizszych obrotach miksera. Pod koniec
wyrabiania przenies¢ mase na stolnice i dokonczy¢ wyrabianie. Kiedy masa bedzie juz zwarta,
plastyczna i przestanie sie klei¢ przesta¢ dodawac cukier puder, nie jest konieczne zuzycie catych 800
g (duzo zalezy od jakosci cukru pudru!). Powstata masa powinna mie¢ konsystencje plasteliny, moze
jeszcze sie klei¢, lecz dodatek nadmiernej ilosci cukru pudru moze spowodowac kruszenie sie masy.

A na koniec moj ekstra super mega tajny sktadnik: gliceryna (kilka kropli, gora tyzeczka)

Dajcie znac, co ulepiliscie.



