KORONA NA TORT z masy cukrowej

Korona na tort z masy cukrowej to urocza dekoracja tortu dla
dziewczynki jak i dla chtopca, matego ksiecia! Korona z masy cukrowej
udekorowatam tort z musem wisniowym dla Stefci oraz tort dla Edmunda z
musem z czarnej porzeczki. Wg mnie rdézowa lub ztota korona na tort to
piekna dekoracja, ktdéra zachwyci matych gosci i nie tylko.

Ponizej postaram sie wszystko doktadnie opisac¢. Jednak bardzo Was
zachecam do obejrzenia filmu, ktéry znajduje sie nad opisem wykonania
korony. W tym przypadku film lepiej Wam pokaze jak zrobic¢ korone z
masy cukrowej oraz jak ja pomalowac¢ na ztoty kolor :).
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Korona na tort — lista potrzebnych akcesoriéw:

e masa cukrowa do figurek i modelowania (uzytam masy: Saracino Pasta
Model)

e klej spozywczy w proszku CMC — uzytam takiego proszku CMC

e watek do masy cukrowej z pierscieniami — watek

e mata silikonowa do rozwatkowania masy cukrowej

e skalpel/nozyk do masy cukrowej — nozyk

e peseta

e rekawiczki lateksowe — rekawiczki

e pedzelek + woda lub klej spozywczy w zelu (zrobitam z kleju CMC w
proszku)

e ztote lub kolorowe barwniki w proszku + wédka/spirytus (przy malowaniu
na mokro)

e pedzel typu 'wachlarz’ do malowania korony

e cukrowe peretki do dekoracji korony

e ztoty barwnik spozywczy — nie jest konieczny (uzytam 'Gold’ od
Sugarflair)

e malutkie foremki/wykrawacze do wycinania otwordéw w koronie — opcjonalnie

Wykonanie korony:

1. Przygotowujemy tube i szablon z papieru, dzieki ktdéremu wytniemy pédzZniej
ksztatt korony z masy cukrowej. Na zataczonym powyzej filmie pokazuje
jak taka tube i szablon wykonac.

2. Kawatek masy cukrowej ugniatamy jak plasteline (polecam uzy¢ rekawiczek,
aby masa szybko nie zrobita sie lepigca).

3. Gdy bia*a masa cukrowa zmieknie mozemy zabarwic¢ ja ztotym barwnikiem
spozywczym, jes$li chcecie zrobi¢ ztotg korone bez uzycia ztotej farbki.
Jednak taka korona bedzie matowa, bez ztotego potysku. Barwnik dodajemy
stopniowo, w bardzo matych ilosSciach.

4. Gdy masa cukrowa podczas ugniatania zacznie sie Wam kleic do rak
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zostawcie ja na kilka minut na blacie, aby troche wyschta, stwardniata.
Im dtuzej bedziecie mase ugniatad, tym zrobi sie bardzo miekka i trudno
bedzie z niej cokolwiek formowad.

. Jesli barwicie mase cukrowa kolorowymi barwnikami polecam schowac

zabarwiong mase do woreczka, szczelnie zamkng¢ i zostawic ja na
kilka godzin. Barwnik puszcza kolor (pigment) stopniowo i po kilku
godzinach moze okazac¢ sie, ze kolor masy cukrowej wyszedt Wam
ciemniejszy niz chcieliscie. Wtedy ponownie zagniatacie mase i
dodajecie do niej troche biatej masy cukrowej, aby rozjasnic
kolor.

. Do gotowej, miekkiej masy cukrowej dodaje odrobine kleju w proszku CMC

(nie jest konieczny). PrzysSpiesza on wysychanie masy. Nie mozna
przesadzi¢ z ilosScig proszku, poniewaz masa zrobi sie wtedy twarda i
krucha.

. Otrzymany kawatek masy cukrowej rozwatkowujemy na macie silikonowej na

cienki, prostokatny plaster o grubosci ok 2-3 mm. Wielkos¢ plastra musi
by¢ wieksza od szablonu korony.

. Do rozwatkowanego plastra masy cukrowej przyktadamy szablon z papieru,

ktory przygotowalismy wczesniej. Za pomoca skalpela/nozyka wycinamy
ksztatt korony.

. Nastepnie, jesli chcemy, wycinamy otwory w koronie za pomoca malutkich

wykrawaczy.

Jesli goéra korony ma by¢ udekorowana kuleczkami cukrowymi trzeba troche
§cigé wierzchotki stozkéw, aby peretki miaty sie do czego przykleié.
Gotowy pasek z masy cukrowej przyktadamy do papierowej tuby. Jes$li okaze
sie, ze zrobilid$my za krétki pasek mozna wtedy delikatnie rozwatkowac
konce paska, aby go wydtuzy¢.

Za pomocg wody lub kleju CMC sklejamy oba konce korony. Klej/wode
nanosimy matym pedzelkiem na jeden koniec korony z masy cukrowej.
Delikatnie sklejamy oba konce i zostawiamy korone do wyschniecia.
Polecam potozy¢ korone ma maty kawatek papieru do pieczenia.
tatwiej pozniej taki papier odkleid.

Czas schniecia korony z masy cukrowej zalezy od wilgotnosci powietrza w
pomieszczeniu. Moze to zaja¢ jeden dzien lub nawet trzy dni. Dlatego
polecam zrobi¢ korone tydzien/dwa tygodnie wcze$niej. Jesli jednak
musimy zrobi¢ ja 'na jutro’ polecam uzy¢ proszku CMC, ktéry przys$piesza
schniecie masy cukrowej.

Po wyschnieciu malujemy korone na dowolny kolor. Polecam pomalowa¢ jg na
mokro, rozpuszczajac barwniki w proszku w odrobinie wédki lub spirytusu.
Czasem wystarczy jedna warstwa farbki. Je$li musimy natozy¢ druga
warstwe farbki, czekamy az wyschnie pierwsza warstwa. Do malowania
polecam pedzel typu 'wachlarz’.

Mozna tez udekorowa¢ korone kolorowymi peretkami cukrowymi. Polecam
przyklei¢ je na klej CMC. Uzywajac wody miatam problem z przyklejeniem
ich do wyschnietej masy. Moze powinnam uzy¢ goracej wody, aby masa
lepiej sie rozpuscita? Nie wiem. Nastepnym razem sprébuje :).
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Udekorowang korone zostawiamy do wyschniecia. Po wyschnieciu zamykamy
korone szczelnie zamknietym w pudetku. Tak przechowywana korone mozemy
trzymaé kilka tygodni.

Korong z masy cukrowej mozna udekorowa¢ tort wczesniej i wtozy¢ do
lodowki. Je$li uzyjecie odpowiedniej masy cukrowej do modelowania nie
zmieknie ona w lodéwce. W liscie potrzebnych rzeczy podatam Wam nazwe
takiej masy, ktora jest przeznaczona do figurek.

Uwagi:

1.

3.

Nie kazda masa cukrowa nadaje sie do zrobienia korony. Sa masy cukrowe
do obktadania tortéw, ktdére nie twardniejg po wyschnieciu. W
ostateczno$ci mozna je uzy¢, ale trzeba tutaj dodad¢ klej CMC w proszku,
aby masa dobrze wyschta i stwardniata. Polecam jednak uzy¢ masy cukrowej
przeznaczonej do modelowania figurek.

. Jak zrobic¢ klej spozywczy w zelu z proszku CMC? Do matego stoiczka

wsypujecie 1/4 matej tyzeczki proszku CMC i dodajecie kilka tyzek wody
(3-8 lub wiecej). Po dodaniu 3 tyzek wody mieszacie doktadnie catosc¢.
Proszek CMC nie rozpusci sie idealnie, beda widoczne biate grudki. Nie
martwcie sie tym. Po kilku godzinach proszek rozpusci sie catkowicie.
Je$li po dodaniu 3 *yzek wody klej wyjdzie bardzo gesty dodajcie wiecej
wody, az otrzymacie konsystencje rzadkiego zelu. Zamknijcie szczelnie
stoiczek i zostawcie klej na kilak godzin. Je$li po kilku godzinach klej
bardzo zgestnieje mozecie go rozrzedzi¢ wodg.

Do sklejania korony wystarczy sama woda. Jednak korzystajac z tego, ze
mam proszek CMC zrobitam sobie klej w zelu.

4. Do malowania korony na tort na sucho polecam pedzelek typu wachlarzyk.

Podoba Ci sie wpis 'korona na tort’ z masy cukrowej?

Bedzie mi mito jesli udostepnisz go dalej!



