BARWNIKI SPOZYWCZE do tortu

Barwniki spozywcze to nieodtgaczny element w kuchni kazdego mitos$nika
robienia tortéw i innych stodkos$ci. Stanowia one doskonaty sposéb na
nadanie wypiekom nie tylko koloru, ale rdéwniez wyjatkowej estetyki.

W najnowszym odcinku na Kanale Tortowym Agnieszka Ob%oza podjeta temat
znanych barwnikoéw spozywczych, odkrywajgc ich tajemnice i
przedstawiajgc praktyczne zastosowania. 0dcinek ,Wszystko o barwnikach
spozywczych” stanowi mini szkolenie, ktdére otwiera oczy kazdemu
pasjonatowi tortéw na S$wiat kolorowych dodatkéw. Agnieszka doktadnie
omawia, ktdére barwniki najlepiej sprawdza sie w kremach maslanych, a
ktére sa dedykowane kremom na bazie sSmietanki. Dodatkowo, wskazuje,
kiedy i jak nalezy przygotowa¢ barwniki w proszku przed ich dodaniem
do kremu, zapewniajgc optymalny efekt kolorystyczny. Nie zabrak*o
rowniez informacji na temat zamiennika biatego barwnika, tzw.
wybielacza, po jego wycofaniu ze sprzedazy, co stanowi istotnag
wskazoéwke dla oséb dbajgcych o jakos¢ i bezpieczenstwo swoich
wypiekéw. Dzieki temu odcinkowi mozecie poszerzy¢ swojg wiedze na
temat barwnikéw spozywczych i Swiadomiej korzystaé¢ z nich w swoich
kulinarnych eksperymentach.

KLIKNIJ w ponizsze zdjecie, aby postuchac wszystkiego o
barwnikach!
Subskrybuj Kanat Tortowy aby nie przegapic¢ kolejnych odcinkow!

Dzieki barwnikom spozywczym torty, zwykle ciasta, babeczki czy
ciasteczka mogq zmienic¢ sie w prawdziwe dzieta sztuki, ktére beda
prezentowa¢ sie wyjatkowo dekoracyjnie i apetycznie.

Barwniki spozywcze pozwalaja na eksperymentowanie z kolorami, tworzac
niepowtarzalne kombinacje i wzory. Dzieki nim mozemy uzyska¢ delikatne
lub intensywniejsze odcienie, ktdére dodadza charakteru kazdemu
wypiekowi. Mimo iz barwniki spozywcze sg takze bezpieczne w uzyciu
warto jednak pamietaé¢, aby wybieraé produkty wysokiej jakosci.

PONIZEJ tablica z podziatem BARWNIKOW, ktéra AGNIESZKA
PRZYGOTOWALA
i OPISALA W NAJNOWSZYM ODCINKU!

Jak wida¢ na powyzszej tablicy barwniki spozywcze do tortu mozemy
podzieli¢ na 3 grupy: naturalne, syntetyczne i powierzchniowe. Do
naturalnych mozna zaliczy¢ wywary z np. herbaty matcha lub soki z
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owocébw i warzyw, np. sok z buraka. Do powierzchniowych zaliczamy
wszystkie barwniki ztote, srebrne, o metalicznym potysku i barwniki
brokatowe. Najwieksza grupe stanowig barwniki syntetyczne, ktére
dzielimy na wodno i ttuszczo rozpuszczalne. Pierwsze — 'wodno
rozpuszczalne’' — jak sama nazwa wskazuje to barwniki, ktére
rozpuszczajg sie w wodzie. Mozemy je $miato doda¢ do kremu na bazie
smietanki bez dodatku mas*a. Innymi barwnikami sg barwniki 'ttuszczo
rozpuszczalne’. Te barwniki zdecydowanie lepiej rozpuszczajg sie w
kremach maslanych. Ten kto robi tynk z kremu maslanego wie jak ciezko
rozpuszczajg sie w takim kremie barwniki wodno rozpuszczalne. Juz
teraz zapraszam Cie na nasz Kanat Tortowy, gdzie razem z Agnieszka
doktadniej opiszemy Ci znane barwniki spozywcze do tortéw.

Podoba Ci sie wpis 'Barwniki spozywcze do tortu’?
Bedzie mi mito jes$li udostepnisz go dalej!
Przepis mozna wydrukowac¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowa¢ sam tekst!



