0ZDOBY NA TORT JEDNOROZEC — tutorial

0zdoby na tort jednorozec wykorzystatam do tortu jednorozec. Dekoracje
z masy cukrowej polecam zrobi¢ kilka dni przez zrobieniem tortu, aby
zdazyty dobrze wyschngé.

O0zdoby z tej ilosSci masy zrobitam do tortu o sr 16 cm. Uzytam gotowej
masy cukrowej.

Film z tutorialem znajdziecie na koncu postu :).

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Uszy:

e 2 kawatki masy cukrowej o wadze 12 g kazdy
e 1 mata kulka masy cukrowej + 2 mate wykataczki
e odrobina wody i pedzelek

1. Z masy cukrowej formujemy kulke, a nastepnie tréjkat. Rozwatkowujemy go,
az otrzymamy ksztatt 'tezki’ o dtugosci ok 6 cm i szerokosci 4 cm. Konce
tezki zwijamy, aby otrzymad ksztatt ucha (na filmie pokazatam jak to
zrobic).

2. Gotowe uszy odktadamy do wyschniecia, podktadajgc pod nie zwiniete w
rulonik chusteczki, aby nie odkszta*city sie. Dtugos$¢ suszenia zalezy od
masy cukrowej.

3. Gdy uszy wyschng rozwatkowujemy matg kulke masy cukrowej i wycinamy dwa
mate kéteczka (np. za pomocg matej tylki).

4. Mokrym pedzelkiem zwilzamy tyt ucha i przyktadamy do mokrego miejsca
wykataczke. Nastepnie przyklejamy ja do ucha matym kétkiem z masy
cukrowej. Odstawiamy do wyschniecia.

Rég — pierwszy sposoéb:

e 2 kawatki masy cukrowej o wadze 35 g kazdy
e dtugi patyczek (do szasztykéw)
e odrobina wody i pedzelek

1. Z masy cukrowej formujemy dwa dtugie wateczki (20-22 cm), zwezajgce sie

ku jednemu koncowi.

2. Patyczek zwilzamy woda i uktadamy go miedzy wateczki od grubszej strony.
Chwytamy oba konce i zawijamy wateczki wokoto patyczka, tworzac rdg
jednorozca (na filmie pokazatam jak to zrobid).

. Z tej ilosSci masy wyjdzie rég o dtugosci ok 14 cm.

4. Gotowy rég odstawiamy do wyschniecia. Dtugos$¢ suszenia zalezy od masy

cukrowej.

w


https://slodkipomysl.pl/ozdoby-na-tort-jednorozec/
http://slodkipomysl.pl/tort-jednorozec/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

Rég — drugi sposéb:

e 1 wiekszy kawatek masy cukrowej o wadze ok 70 g
e dtugi patyczek (do szasztykéw)
e odrobina wody i pedzelek

1. Z masy cukrowej formujemy jeden dtugi wateczek (35-40 cm), zwezajgcy sie
ku jednemu koncowi.

2. Patyczek zwilzamy woda i przyktadamy go do wateczka. Chwytamy za
patyczek i wateczek od grubszej strony i owijamy go wokoto patyczka,
tworzac rég jednorozca (na filmie pokazatam jak to zrobid).

3. Z tej iloSci masy wyjdzie réog o dtugosci ok 14-15 cm.
4. Gotowy rég odstawiamy do wyschniecia. Dtugo$¢ suszenia zalezy od masy
cukrowej .
Oczy:

e dwa mate kawatki masy cukrowej
e odrobina wody i pedzelek

1. Z masy cukrowej formujemy dwa cienkie wateczki (ok 6 cm), zwezajace sie
po obu koncach. Uktadamy wateczki w ksztatt oka. Zostawiamy do
wyschniecia lub tak jak ja, od razu robimy rzesy.

2. Do kazdego oka dorabiamy dwie malutkie rzesy. Formujemy krétkie wateczki
i lekko sptaszczamy.

3. Rzesy delikatnie dociskamy do wczes$niej zrobionego wateczka. Mozemy
miejsce styku posmarowac pedzelkiem z wodg, aby *atwiej sie przykleity.

4. Gotowe oczy zostawiamy do wyschniecia. Dtugo$¢ suszenia zalezy od masy
cukrowej.

Malowanie:

e zXoty barwnik spozywczy w proszku rozpuszczony w odrobinie spirytusu lub
e ztota farbka jadalna z odrobing spirytusu (spirytus rozciencza farbke)
e miekki pedzelek, np. wachlarzyk

1. Ozdoby na tort jednorozec muszg by¢ doktadnie wysuszone.
2. Malujemy dekoracje dwa razy jesli jest to konieczne. Druga warstwe
farbki naktadamy dopiero gdy pierwsza wyschnie.

Uwagi:

1. Uzytam gotowej masy cukrowej Saracino Pasta Model do figurek. Dekoracje
z tej masy bez problemu mozna razem z tortem przechowywa¢ w loddéwce. U
mnie nic sie z dekoracjami nie dziato. Byty dobrze wysuszone.

2. Kupna masa jest twarda. Trzeba jg ociepli¢ w d*oni i ugniataé, aby
zmiekta.

3. 0zdoby na tort jednorozec warto zrobi¢ kilka dni wczesniej, aby zdazyty
wyschng¢. Te na zdjeciu byty zrobione dwa tygodnie wczesniej.


https://youtu.be/TqCxmjh3VDQ?si=TKgqAxT1iicgRf3x

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.



