Stodycze domowej roboty

Przygotowywanie domowych stodyczy, takich jak cukierki,
krajanki, kulki, pianki czy stodki popcorn, podawanie ich oraz
obdarowywanie nimi przyjaciot i krewnych sprawia mnéstwo
radosci.

Jak zrobi¢ cukierki

Przed zabraniem sie do robienia cukierkéw powinnismy starannie
odmierzy¢ wszystkie skt*adniki. Podstawowych sktadnikéw nie
nalezy zastepowad innymi. Najlepsze rezultaty osiagniemy,
jesli uzyjemy masta lub margaryny, w ktérej zawartosc¢ oleju
wynosi przynajmniej 80%.

Do gotowania syropu 1 masy cukierniczej najlepiej nadajg sie
duze rondle o grubym dnie, na tyle wysokie, zeby kipigca masa
sie z nich nie wylewata. Powinno sie jg mieszal drewniang
tyzkg z dtuga raczka, aby unikng¢ poparzenia.

Na przygotowanie cukierkéw gotowanych do wymaganej temperatury
lub zawierajgcych biatka niekorzystny wptyw ma duza wilgotnos¢
powietrza. Najlepiej robi¢ je w dni, kiedy wilgotnos¢
powietrza wynosi ponizej 60%.

Stodycze domowego wyrobu przechowujemy w szczelnych
pojemnikach. W jednym pojemniku nalezy przechowywaé¢ tylko
stodycze jednego rodzaju. Niektore powinny by¢ poowijane
pergaminem lub folig spozywczg.

Jak uzywac¢ termometru cukierniczego

Najlepszym i najbardziej wiarygodnym sposobem kontrolowania
temperatury masy cukierniczej jest pomiar termometrem
cukierniczym. Termometr powinien mie¢ zacisk, ktéry umozliwia
przymocowanie go do krawedzi rondla, dzieki czemu czubek
termometru nie dotyka dna.

Za kazdym razem nalezy sprawdzi¢ doktadnos¢ pomiaru. Termometr
wktadamy w tym celu na kilka minut do rondla z wrzaca wodg.
Jesli pokaze temperature 100°C, jego wskazania sg prawidtowe.
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Jesli pokaze nieco wiecej lub mniej, nalezy odjg¢ lub dodacd te
réoznice do temperatury wymaganej w przepisie.

Masa cukiernicza gotuje sie powoli, az osiggnie temperature
105°C, a nastepnie bardzo szybko stygnie. Nalezy wtedy uwaznie
obserwowal temperature. Niektdre termometry cyfrowe wydaja
sygnat dZwiekowy, kiedy masa jest odpowiednio ciepta. Po
uzyciu termometru nalezy go odtozy¢, zeby ostygt, i dopiero
wtedy umyé. W przeciwnym razie moze sie zepsuc.

Czekolada — podstawowe zasady

Niektore przepisy wymagajg uzycia kawatkow czekolady. Mozna
uzywaC tabliczek gorzkiej, deserowej, mlecznej lub biatej
czekolady, nalezy je jednak potama¢ na mate kawatki albo
posieka¢ nozem, aby czekolada %tatwiej sie rozpuszczata.
Zamiast catych tabliczek mozna tez uzywal dostepnej w
niektorych sklepach czekolady uformowanej na przyktad w
kropelki. Z czekolady mozna takze przygotowal polewe do
domowych cukierkéw i ciasteczek czy do orzechoéw.
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