Potrzebne narzedzia™:

e forma silikonowa do lodow (polecam od razu dwie ;))
e patyczki do lodéw
e waga kuchenna(np. taka)

e mata silikonowa do pracy z masg cukrowa

e mata samogojgca do ciecia(potrzebna do przycinania rogdéw z masy cukrowej,
mozesz zastgpic czystg deska do krojenia)

e nozyk/ skalpel

® pedzelek do malowania barwnikiem

e igfa lub wykataczka

e strzykawka (uzywam jej do nabierania spirytusu przy rozrabianiu barwnika, nie
jest konieczna, jednak utatwia to dozowanie ptynu), mozesz kupic¢ zwyktg w
aptece lub wybrac od razu taki zestaw do kwiatow

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktow z ktorych korzystam.
Nie musisz juz przeszukiwac internetu w ich poszukiwaniu.

Musisz kupic¢ niezbedne akcesoria?
Uzyj kuponu rabatowego "cakeitpl”,
ktory obnizy ceny w sklepie Stodka Pasjao b %,
aw Miniowe Formy 30 az o0 10%!

; b{fa.
SOADIAAA 1 SKLEP SLODIOH DURRALR #

HIKIOWE FORMY 30



https://cakeit.pl/formadolodowmala
https://cakeit.pl/patyczkidolodow
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/matamala
https://cakeit.pl/matasamogojaca
https://cakeit.pl/skalpel
https://cakeit.pl/pedzle
http://cakeit.pl/strzykawkidokwiatow
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/

Potrzebne sktadniki(na 16 porcji):

e 460 g ciasta(ucieranego lub biszkoptowego, nawet pokruszone biszkopty
ostatecznie dadzg rade ;)), uzytam babki z tego przepisu

e 120 g mascarpone

« 100 g rozpuszczonej czekolady (moze by¢ dowolna - biata, mleczna, ciemna;
uzytam mlecznej bo lizaki byty dla dzieci)

e 500 grozpuszczonej biatej czekolady (jest potrzebna do oblewania lodow, nie
zuzyjesz catej, ale tatwiej moczy¢ lody, gdy polewy jest wiecej)

« odrobina oleju kokosowego lub planty (opcjonalnie, gdyby polewa okazata sie
zbyt gesta; ja nie uzytam)

e masa cukrowa (polecam Saracino)- biata i czarna(mozesz biatg mase zagniesc¢ z
czarnym barwnikiem)

o CMC w proszku (aby masa cukrowa szybciej zasychata, nie jest konieczne) kupisz
w kazdym sklepie cukierniczym

« ztoty barwnik w proszku (moze tez by¢ gotowa ztota farbka) np. Rolkem Super
Gold

e odrobina spirytusu do rozrobienia barwnika proszkowego



https://slodyczowyswiat.pl/swiateczne-cakesicles-z-gwiazdkami/
https://cakeit.pl/masasaracino
https://cakeit.pl/cmc
https://torcik.net/produkt/perlowy-barwnik-spozywczy-w-proszku-rolkem-super-gold-10-ml/

Opis przygotowania:

Przygotowanie lizakéw:

1. Przestudzong czekolade wymieszaj z mascarpone. Wymieszaj w
pokruszonym ciastem.

2. Ciasto podziel na porcje po 40g i uformuj w ksztatt lizaka.

3. Przetoz ciasto do foremki i doktadnie ugniec.

4. Przytrzymujgc jedng dtonig mase w foremce, powoli wtoz patyczek w
otwor.

5. Umiesc¢ w zamrazarce na 30 minut lub dtuze;.

6. Wyciggnij lizaki i maczaj je w kubku z rozpuszczong czekoladg.

7. Poczekaj chwile az czekolada zastygnie i utdz deser na papierze do

pieczenia.

Formowanie rogow jednorozca

1. Z masy cukrowej z dodatkiem CMC uformuj wateczek, zt6z na poti skrec.
2. 0detnij koniec i pozostaw na do wyschniecia na 30 minut.

3. Pomaluj barwnikiem rozrobionym ze spirytusem.

4. Smaruj niewielka iloscig rozpuszczonej czekolady i przyklej do ciastka.

Formowanie oczu jednorozca
1. Z czarnej masy utworz wateczki i wygnij je w ksztatt oczu.
2. Smaruj niewielka iloscig rozpuszczonej czekolady i przyklej do ciastka.

Masz ochote na co$ nowego?

Po wiecej ciekawych Tutaj tez nas znajdziesz:
przepisow, tutoriali i recenzji Facebook: Cakeit.pl
zajrzyj na blog Cakeit.pl. Instagram: Cakeit_pl

Pinterest: Cakeit_pl



https://cakeit.pl/
https://cakeit.pl/
https://www.facebook.com/cakeItpl/
https://www.instagram.com/cakeit_pl/
https://pl.pinterest.com/cakeit_pl/

