GUMIMACI

30 g zselatinpor

70 ml viz

60 g gylmolcsszorp

40 g cukor

20 g méz ( = 2 kavéskanal)

6 g citromlé (=1 k&véskanal)

- zselatint 25 ml vizbe bekeverni és 10 percig allva hagyni, aztdn g6z f6lott
fololvasztani, max 70 fokra

- cukrot és citromlevet 10 ml vizzel elverni

- a mézet a zselatinhoz adni €s lassan elkeverni

- cukros citromos vizet a zselatinhoz adni és lassan elkeverni

- gylimolcsszorpot a zselatinhoz adni €s lassan elkeverni

- habot 6vatosan leszedni

- masszat formakba Onteni és szaradni hagyni (lehet tdnyérra is 6nteni, ha
megkeményedett akkor folvagni) (lehet adventi csokinaptar formakba is onteni)
(- kész Gumimacikat esetleg porcukorban meghinteni akkor nem ragad annyira
(de ezt még nem probaltam ki csak gondoltam hatha miikodik)

HABCSOK

3 g  zselatinpor ( =1 kavéskanal)
10g viz

100 g tojasfehérje (3 - 4 tojas)
200 g cukor

40¢g viz

ostya

csokoladémaz (kb 2 csomag)

- zselatint 10 g vizbe bekeverni és 10 percig allva hagyni

- tojasfehérjét habosra folverni

- 40 g vizben a cukrot f6zni, 120 fokra folmelegiteni, kozben fakanallal keverni
- zselatint g6z f6l6tt fololvasztani, max 70 fokra melegiteni

- tojashabot tovabbkeverni és forrd, cukros vizet gyorsan belekeverni

- zselatint belekeverni

- kézi habverdvel tovabbkeverni, hogy sok levegd keriiljon a masszaba

- hiivos helyen 30 - 60 percig lehiilni hagyni

- ostyara spriccelni (zacskoba tenni a masszat, a zacsko egy sarkat levagni, ezzel
lehet adagolni )

- csokoladémaézzal bevonni

Jo f6zést és jO étvagyat!
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