Polewy 1 glazury do
Swigtecznych ciast

Nawet prosta polewa lub glazura uatrakcyjnia wyglad i smak
ciasta.

Polewa ganache z biatej czekolady

180 g biatej czekolady, posiekanej
80 ml wysokoprocentowej smietanki

1) Podgrzewac¢ czekolade i smietanke w zaroodpornej misce nad
garnkiem z wrzacg woda (spdd miski nie powinien stykaé sie z
wodg). Metalowg *yzkg mieszac¢ od czasu do czasu, az czekolada
sie roztopi, a masa uzyska gtadkga konsystencje.

2) Wstawi¢ do loddéwki na 1 i 1/2 godziny. Przez ten czas kilka
razy wyja¢ i zamieszac. Masa powinna zgestniec tak, by mozna
byto ja rozsmarowac¢. Rozprowadzi¢ mase na ciescie 1lub
babeczkach. Przed podaniem odstawié, zeby masa stezata.

Waniliowa polewa maslana

150 g miekkiego masta
1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
185 g cukru pudru, przesianego

Zmiksowa¢ masto i ekstrakt waniliowy na lekkg kremowa mase.
Stopniowo dodawa¢ cukier puder i dalej mieszaé, az masa zrobi
sie lekka i puszysta. Rozprowadzi¢ polewe na cie$Scie lub
babeczkach. Przed podaniem odstawi¢ na pewien czas, by polewa
stezata.

Polewa maslana z biatej czekolady

125 g masta
125 g cukru pudru, przesianego
125 g biat*ej czekolady, rozpuszczonej 1 delikatnie
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przestudzonej

Zmiksowa¢ masto i ekstrakt waniliowy na lekkg kremowa mase.
Stopniowo dodawa¢ cukier puder, dalej miksujgc, az masa zrobi
sie puszysta. Dodac¢ roztopiong czekolade i ubijaé, zeby
sktadniki dobrze sie potgczyty. Rozprowadzi¢ polewe na ciescie
lub babeczkach. Przed podaniem odstawi¢ na jakis czas, by
polewa stezata.

Polewa malinowa

125 g masta, zmiekczonego
165 g cukru pudru
100 g purée z malin, odsgczonego

Zmiksowa¢ masto i ekstrakt waniliowy na lekkg kremowg mase.
Stopniowo dodawal cukier puder, dalej miksujgc, az masa zrobi
sie puszysta. Doda¢ purée malinowe i miksowac¢ dalej, az
sktadniki dobrze sie potagcza. Rozprowadzi¢ polewe na ciesScie
lub babeczkach. Przed podaniem odstawi¢ na pewien czas, by
polewa stezata.

Waniliowa glazura

185 g cukru pudru

30 g masta

1 i 1/2 *yzki gorgcej wody, jesli trzeba bedzie rozcienczyc
polewe

Przesia¢ cukier puder do miski Sredniej wielko$ci. Dodac¢ masto
i taka ilos¢ wody, zeby powstata gtadka masa, ktdérg mozna
bedzie rozsmarowa¢. Rozprowadzi¢ glazure na ciescie lub
babeczkach. Przed podaniem odstawi¢ na jaki$ czas, by polewa
stezata.

-Na sam koniec posypa¢ wierzch polewy srebrnymi
kuleczkami spozywczymi lub udekorowac¢ gotowymi kwiatami
z kolorowego lukru.

= Skrapianie czekoladg. Roztopi¢ biata 1lub ciemng



czekolade i wtozy¢ do plastikowej torebki z zamknieciem
strunowym. Nacig¢ jeden dolny rég torby i uzywal tak jak
rekawa cukierniczego.

= Spiralki z ciemnej czekolady. Roztopi¢ czekolade i
rozprowadzi¢ na zimnej powierzchni na marmurze lub w
nierdzewnej stalowej blasze. Pozostawié, zeby stezata, a
nastepnie, trzymajgc ostrze ostrego noza pod katem 70°,
przeciggna¢ po powierzchni czekolady, tworzgc dekory o
spiralnym ksztatcie.

= Widrki czekoladowe. Przeciagngl¢ obieraczke do warzyw
przez krawedZz bloczka z czekolady o temperaturze
pokojowej.
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