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Wstep

Dosy¢ wczesnie zajatem sie dekorowaniem ciast. M6j dziadek byt cukiernikiem i cho¢ odszedt
na emeryture, zanim powaznie sie za to zabratem, zasiat ziarno zainteresowania. Pézniej, gdy
miatem kilkanascie lat, zaczalem wymysla¢, jak moim zdaniem powinny wyglada¢ ciasta na
specjalne okazje.

W grudniu 1986 roku udekorowatem swéj pierwszy tort bozonarodzeniowy. Efekt nie byt szcze-
g6lnie imponujacy, a lukier krélewski wyszedt mi tak fatalnie, ze z trudem dato sie go pokroic.
Sktonito mnie to jednak do siegniecia po ksiazki o dekorowaniu ciast dostepne w bibliotekach
szkolnej i publiczne;j. Kilka miesiecy p6zniej trafitem na magiczne poradniki — zawieraty zdjecia
pieknie zaprojektowanych i wykonanych ciast, pokrytych masa cukrowa i ozdobionych kwiata-
mi z cukru. Wéwczas zdatem sobie sprawe, ze dekorowanie ciast odegra istotna role w moim
zyciu. Nastepna okazja do zrobienia wyjatkowego tortu nadarzyta si¢ w Dziern Matki. Ozdobi-
tem go prostymi rézami, uformowanymi w reku z masy cukrowej. Okazat sie o wiele bardziej
udany niz Swiateczny tort z poprzedniego roku i naprawde zapoczatkowal moje zamitowanie
do robienia kwiatéw cukrowych. Nastepny tort przygotowatem na diamentowe gody moich
dziadkéw — w ksztatcie dzwonu ozdobionego recznie formowanymi rézami. Mniej wiecej w tym
okresie poszedtem na pierwszy kurs robienia kwiatéw cukrowych i wstapitem do Brytyjskiego
Cechu Rzemiost Cukierniczych. Dzigki kursom i comiesi¢gcznym spotkaniom z rzemieslnikami
uswiadomitem sobie, ze kwiatom z cukru mozna nada¢ nowa jakos¢.




Ta ksiazka to festiwal ciast, kwiatéw, owocéw, warzyw i orzechéw. Kwiaty i ciasta od wiekéw
stanowia udana kombinacje, a mnie inspiruja do tworzenia ciekawych projektéw na rozmaite
okazje. Od lat wykorzystuje jagody, owoce i orzechy w swoich pracach, a od niedawna tworze
réwniez warzywa, bedace pierwszorzednym dodatkiem.

Na potrzeby tej ksiazki stworzytem ciasta, ktére moga sie sta¢ ozdoba stotu podczas
waznych uroczystosci. Wiele z moich projektéw ma uniwersalny charakter

i mozna je wykorzysta¢ przy réznych okazjach. Mam tez nadzieje, ze

mnogos¢ tych propozycji utatwi Czytelnikom wypracowanie
indywidualnych styléw dekorowania ciast.

Alan Dunn



NARZEDZIA
[ SKEADNIKI

Na rynku dostepna jest szeroka gama narzedzi i produktéw do pieczenia oraz dekorowania
ciast. Oto wykaz tych, ktére uwazam za szczegélnie przydatne.

NARZEDZIA

Nieprzywierajgca deska

To niezbedne wyposazanie cukiernika
robigcego kwiaty. Unikaj biatych desek,
bo za bardzo meczq wzrok. Niektore

sq bardzo wypolerowane, co utrudnia
robienie falbanek na brzegach ptatkéw.
W takim przypadku wez drobny papier
$cierny, zeby nieco zmatowi¢ powierzch-
nie deski, zanim przystgpisz do pracy.
Mozesz tez po prostu jg odwroci¢, gdyz
spod jest na ogét mniej gtadki. Po
powierzchni deski zawsze rozprowadzam
cieniutkg warstwe biatego utwardzo-
nego ftuszczu roslinnego, a jego nad-
miar wycieram papierowym recznikiem
kuchennym. Dzieki temu masa cukrowa
nie przykleja sie i nie trzeba co chwile
sprawdza¢, czy deska nie zabrudzita sie
barwnikiem spozywczym.

Nieprzywierajgce watki

Warto mie¢ kilka nieprzywierajgcych
watkéw roznej wielkosci. Stuzq do roz-
watkowywania masy florystyczne;j,
cukrowej i migdatowe;.

Podktadki piankowe

Ktadziemy na nich ptatki kwiatéw i liscie,
gdy modelujemy ich brzegi — zwlaszcza
gdy mamy ciepte dfonie i moglibysmy
zepsu¢ delikatne ptatki, dotykajgc je pal-
cami. Przed zakupem podktadki warto
upewni¢ sie, czy ma odpowiedniej jakosci
powierzchnie, gdyz niektére sq chropo-
wate i mogg powodowa¢ zadzieranie sie
brzegéw platkéw lub zostawiad na nich
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$lady. Najchetniej uzywam duzej niebie-
skiej podktadki zwanej Billy’s block albo
z6ttej CelPad z otworami réznej wielkosci.

Drut florystyczny i taéma
florystyczna

Przewaznie kupuije drut florystyczny owi-
niety biatym papierem, gdyz wole sam
nada¢ mu kolor lub owing¢ go tasmq.
Jakos¢ zalezy od marki. Dobre gatunko-
wo sq japornskie druty marki Sunrise. Pro-
dukuie sie je w rozmiarach od 35 (bar-
dzo cienkie, ale i tfrudno dostepne) do 18
(grube), kiére wedtug brytyjskich standar-
déw majq $rednice przewodédw elekirycz-
nych.. Tasme florystyczng wykorzystuje

do robienia fodyg i bukietéw. Pokrywa g
klej, ktéry uwalnia sie podczas jej rozcig-
gania. Najczesciej uzywam tasm w kolo-
rach zieleni nilowej, biatym i brgzowym
firmy Lion Brand.

Niszczarki do tasm

To narzedzie ma trzy ostrza rozcinajg-
ce tagme florystyczng wzdtuz na czte-

ry paski. Mam kilka niszczarek. Z jed-
nej z nich usungtem dwa boczne ostrza,
aby cieta tasme na pét. Patyczkiem

do czyszczenia uszu nanosze odrobine
wosku Galena na ostrza i na pokrywe
dociskajgcg tasme do ostrzy, aby tasma
gtadko sie przesuwata. Inaczej przykle-
jatyby sie do zbierajgcego sie w nisz-
czarce kleju z tasmy. Nalezy go usuwa¢
cienko zakonczong pesetq. Regularie
trzeba tez wymienia¢ ostrza, zachowu-
igc przy tym duzq ostrozno$c.

Pedzelki do malowania

i pudrowania

Do robienia kwiatéw najlepiej nadajg
sie dobrej jakosci syntetyczne pedzelki
kupione w sklepie z zaopatrzeniem dla
artystow plastykéw. Warstwy barwnikow
w proszku naktadam na kwiaty i liscie
uzywajgc gtownie krétkich, ptaskich

i niezbyt miekkich pedzléw ze szcze-
ciny. Warto mie¢ osobne pedzelki do
roznych koloréw, aby nie trzeba byto
ich czesto my¢. Do malowania cienkich
linii lub detali na ptatkach kwiatéw uzy-
wam cienkich pedzli z wtosia sobolowe-
go lub sztucznego.

Wykrawacze oraz unerwiacze
W sklepach z artykutami dla dekorato-
row cukierniczych znajdziesz duzy wybér
metalowych i plastikowych wykrawaczy
ptatkéw, kwiatéw i lisci. Unerwiacze to
wykonane z silikonu spozywczego formy
do wyttaczania unerwienia na ptat-

kach i lisciach. Za ich pomocq stworzysz
naturalnie wygladajgce kwiaty z masy
cukrowej. Na ogét unerwiacze powsta-
ig na podstawie prawdziwego materiatu
ro$linnego, dzieki czemu nadajqg cukro-
wym kwiatom realistyczny wyglad. Skle-
py oferujq szeroki asortyment tych narze-
dzi, ale najczesciej uzywam form firmy
Squires Kitchen z serii Great Impressions

(SK-GI).

Pojemniczki na kwiaty
Zrobione sq z plastiku dopuszczone-
go do kontaktu z zywnoscig. Stuzg



do mocowania dekoracji kwiatowych

w torcie i jednoczesnie chroniq ciasto
przed zanieczyszczeniami pochodzqcy-
mi z drutu i tasmy florystycznej. Nigdy
nie whijaj drutu florystycznego bezpo-
$rednio w ciasto!

Preciki kwiatowe

W sklepach z artykutami do dekora-
cji ciast znajdziesz duzy wybéw goto-
wych precikéw kwiatowych. Najczescie]
kupuije te o biatych nitkach i pylnikach,
a nastepnie nadaje im odpowiedni

kolor stosujgc barwniki w pudrze. Na
preciki najlepsza jest cienka bawetnia-
na ni¢. Uzywam biatej nici koronko-
wej Brok o grubosci 120. Do zrobienia
duzych kwiatéw moze by¢ potrzebna
grubsza ni¢. Pilnik do paznokci nada-
je sie do spulchniania koncéwek nici
w celu utworzenia pylnikéw.

Klej

Nietoksyczny klej w sztyfcie mozna
kupi¢ w sklepach z artykutami papier-
niczymi lub dla artystéw plastykéw.

Przyklejam nim wstqzke do krawedzi
grubego podktadu tortowego. Nale-

zy dopilnowa¢, aby klej nie miat bez-
posredniego kontaktu z ciastem! Bar-
dzo mocnym i nietoksycznym klejem
Hi-Tack dla rekodzielnikow przykle-
jam preciki do konca drutu florystyczne-
go. Uwazam, ze nikomu nie zaszkodze,
mocujgc jedne niejadalne elementy do
drugich. Jednak klej nie powinien mie¢
kontaktu z ptatkami cukrowymi, bo je
rozpusci.




WLASNEJ ROBOTY UNERWIACZE

Formy lisci, ptatkéw kwiatowych, owocéw, orzechéw itd. mozna zrobi¢ z réz-
nych dostepnych w sprzedazy materiatéw. Trzeba wybra¢ produkt dopuszczony
do kontaktu z artykutami spozywczymi. Dobrze sie do tego nadaje szybkoschng-
cy silikon. Za wzér powinien postuzyé¢ ptatek lub lis¢ o wyraznym zytkowaniu.

U wiekszosci kwiatéw i lisci zytki sie mocniej uwidoczniajg wraz z wiekiem. Aby

zrobi¢ unerwiacz:

Kup zestaw sktadnikéw na silikon.
Starannie wymieszaj je ze sobq.
Biaty sktadnik jest bazg, a niebieski —
katalizatorem. Po ich pofqgczeniu masz

od 10 do 20 minut na prace, zanim
masa stezeje. Ten czas na ogét zalezy
od temperatury w pomieszczeniu.
Rozgnie¢ ptasko nieduzq porcje masy
silikonowej na kawatku plastikowej
folii spozywczej lub na plastikowej
torebce. To wazne, gdyz silikon przy-
kleja sie do wszystkiego, z czym ma
kontakt.

Spéd liscia lub ptatka wciénij

w mase silikonowq. Postaraj sie
zrobi¢ to réwnomiernie, aby miedzy
odwzorowywanym elementem a siliko-
nem nie pozostaty bgbelki powietrza,
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inaczej unerwiacz bedzie miat skazy.

Gdy masa zastygnie, po prostu
oderwij z niej lié¢ lub ptatek, nadmiar
silikonu odetnij nozyczkami.

Delikatnie posmaruj forme odro-

bing wosku Galena. Nie wypet-
niaj woskiem zytek, bo nie odcisng
sie wyraznie! Przygotuj kolejng
porcje silikonowej masy, a nastepnie
mocno i réwnomiernie dociénij jq do
pierwszej formy. Gdy masa zastygnie,
rozdziel obie czeéci. Masz gotowy
dwustronny unerwiacz liscia.

Nozyczki oraz szczypce precy-
zyjne i do ciecia drutu

Mate nozyczki do haftu i zakrzywio-

ne nozyczki przydaijq sie do wycinania
drobnych ptatkéw, a takze przecinania
nici i wstqzek. Wieksze nozyczki flory-
styczne stuzg do ciecia drutu florystycz-
nego i wstgzek. Niezbedne sq tez mate
precyzyjne szczypce, najlepiej dobrej
jakosci ze sklepu elektrycznego. Kosz-
tujq sporo, ale warto w nie zainwesto-
wa¢. Szczypce do ciecia drutu bedg
potrzebne do przecinania grubszego
drutu florystycznego.

Gtadkie radetko (PME)

i skalpel

Radetko przypomina obrotowy néz do
pizzy. Przydaje sie do wycinania pfat-
kéw i lisci, a takze zaznaczania linii na
pakach kwiatowych. Skalpelem robimy
zytki, nadajemy powierzchniom fakture
i wycinamy liscie.

Peseta

Niezbedna jest zakrzywiona, precyzyj-
na peseta bez zgbkéw. Stuzy do szczy-
pania krawedzi ptatkéw oraz trzyma-
nia matych ptatkéw i precikéw. Bardzo
przydaje sie podczas uktadania kom-
pozycji lub wigzanek kwiatowych, gdy
chcemy wcisng¢ mate elementy w cias-
ne miejsca.

Narzedzie kulkowe (CC)

Z obu stron jest zakonczone kulicie.
Stuzy do modelowania ptatkéw i lisci.
Metalowe narzedzie jest ciezsze od pla-
stikowego, co pozwala wktada¢ mniej
wysitku w zmigkczenie masy. Przewaznie
tocze kulke wzdtuz brzegu lub pocie-
ram niq tak, aby jedna potowa przesu-
wata sie po ptatku lub lisciu, a druga

— po mojej dfoni lub piankowej pod-
ktadce, na kiérej lezy ptatek. Mozna tez
pocieraé¢ ptatek kulkg, wykonujqc koli-
ste ruchy, aby zrobi¢ w nim miseczko-
wate zagtebienie.



Narzedzie drezdenskie

(JEM Tub PME)

Weiszym koricem tego narzedzia wyci-
namy kawatki brzegu liécia, robigc
drobne zgbki, a takze zaznaczamy zytki
na $rodku lisci i ptatkéw. Szerszym kon-
cem modelujemy ich brzegi, tworzqc
marszczenie lub falbanke. Wystarczy
naciska¢ narzedziem kilka razy obok
siebie lub kilkukrotnie przeciggngé¢ nim
po masie pofozonej na nieprzywierajg-
cej desce. Czarnym narzedziem marki
JEM nadaje charakter mniejszym i deli-
katniejszym lisciom oraz ptatkom,

a wiekszym, zéttym marki PME — duzym
kwiatom.

Ceramiczne narzedzia
dekoratorskie (HP)

Gtadki ceramiczny patyczek stuzy do
karbowania krawedzi ptatkéw i robienia
zagtebien w matych kwiatach, a takze
petni funkcje wateczka. Inne ceramicz-
ne narzedzie, znane jako wateczek do
ijedwabnego zytkowania, pozwala ufor-
mowa¢ delikatne zytki i falbanki na
brzegach ptatkéw, nadajgc im fakture
surowego jedwabiu.

Patyczki do zytkowania (CC)
Wystepujq w czterech rozmiarach.
Rozwatkowuije sie nimi nieduze ptat-

ki i liscie, aby wyttoczy¢ na nich grube
zytki. Szpiczastym koAcem patyczka
robimy wgtebienie w $rodku kapeluszo-
wego kwiatu. Zaokrgglonym koricem
mozna postugiwaé sie tak jak narze-
dziem z kulkg, aby uzyska¢ ciensze

i pofalowane brzegi oraz zrobi¢ misecz-
kowate zagtebienia w ptatkach.

Papierowe pierscienie

Nadaijg ptatkom, odtozonym do
wyschniecia, miseczkowaty ksztatt,

a jednoczesnie pozwalajg ,oddycha¢”
masie florystycznej, co przyspiesza jej
wysychanie (na plastikowych ksztattkach

trwa to dtuzej). Aby zrobi¢ pierscien,
utnij kawatek papieru kuchennego,
skre¢ go w rulonik i uformuj z niego
okrgg. W przypadku wigkszych ptatkéw
utnij arkusz papieru kuchennego po
przekgtnej i tak samo skre¢ i zwin.

MATERIALY

Biatko jajka

Dodajemy $wieze biatko jajka kurzego
do masy florystycznej, aby poprawi¢ jej
konsystencije, jesli za bardzo wyschnie.
Przykleja sie nim takze ptatki. Wielu
dekoratoréw ciast obawia sie skazenia
salmonellqg i rezygnuije ze stosowania
biatek. Zawsze kupuije $wieze jajka Lion
Mark ze stemplem w ksztalcie czerwo-
nego Iwa, potwierdzajgcym ich jakosé.
Zamiast biatka mozna uzy¢ dostep-
nych w handlu jadalnych klejéw, ale
przekonatem sie, ze nieco rozpuszczajg
cukier, zanim wyschng, przez co ptatki
stajg sie podatniejsze na uszkodzenie.

Biaty, utwardzony ttuszcz
roslinny

Smaruje nim nieprzywierajgcq deske,

a nastepnie $cieram jego nadmiar
suchym, papierowym recznikiem
kuchennym. W ten sposéb osiggam
dwie rzeczy. Po pierwsze, zabezpie-
czam deske, aby zapobiec przyklejaniu
sie masy florystycznej. Po drugie, usu-
wam nadmiar barwnika spozywczego,
ktéry mogt pozosta¢ z poprzedniego
modelowania kwiatéw. Odrobine ttusz-
czu mozna tez doda¢ do masy, jesli jest
zbyt lepka. Nie wolno jednak przesa-
dzi¢ z jego ilocig, bo stanie sie krucha
i bedzie diuzej schngé¢. Trzeba takze
uwazaé, aby nie zostato zbyt duzo ttusz-
czu na desce, bo inaczej po upudrowa-
niu ptatkéw barwnikiem pojawiq sie na
nich ttuste plamy.

Woreczek ze skrobig
kukurydziang

Przyda sie kazdemu, kto ma tak ciepte
rece jak ja. Skrobia kukurydziana ratuje
sytuacje, gdy masa florystyczna sie lepi.
Najlepiej zrobi¢ woreczek z jednorazo-
wych wktadek do pieluszek, dostepnych
w duzych aptekach. Wystarczy poto-
zy¢ kilka wktadek jedna na drugiej, na
wierzch nasypa¢ tyzke skrobi kukury-
dzianej, zebra¢ brzegi wkiadek razem

i zwigza¢ je wstqzkq lub spigé gumkg.
Powstaty w ten sposéb woreczek ze
skrobig kukurydziang stuzy do osypy-
wania masy przed jej rozwatkowaniem,
a takze do oprészania ptatkéw i lisci
przed wtozeniem ich do unerwiacza.

Barwniki spozywcze w proszku
To moija ulubiona posta¢ barwnikéw.
Zawierajqg gume, ktéra zwieksza ich
przyczepno$¢ do ptatkéw i lisci. Dosko-
nale nadajq zaréwno bardzo delikat-
ny, jak i mocno nasycony kolor goto-
wym kwiatom. Barwniki mozna ze sobg
miesza¢, aby osiggng¢ inne odcienie,
lub naktada¢ je warstwami za pomo-
cq pedzla, aby uzyska¢ ciekawsze ubar-
wienie o wiekszej gtebi. Dodatek biate-
go barwnika w proszku pozwala ztama¢
i ztagodzi¢ kolory. Niektérzy dekora-
torzy uzywajqg w tym celu skrobi kuku-
rydzianej, ale moim zdaniem ostabia
ona przyczepno$¢ zawarte] w barwni-
ku gumy, co czesto powoduije two-
rzenie sie smug proszku na ptatkach.
Jesli chcesz uzyska¢ mocno nasycone
kolory, oprész barwnikiem powierzch-
nie masy florystycznej, gdy jest jesz-

cze migkka lub wyschta dopiero na
tyle, ze twardosciq przypomina skére.

Z barwnikéw w proszku mozna tez zro-
bi¢ farby, rozpuszczajgc je w bezbar-
wnym alkoholu (izopropanol). Maluje
sie nimi plamki i inne detale. Wsypuije
tez barwniki w proszku do roztopionego
masta kakaowego, aby powstaty farby
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do malowania wzoréw na powierzch-
ni ciasta. Wyrabiajgc mase florystycz-
ng z dodatkiem barwnikéw w proszku,
mozna tworzy¢ interesujqce i subtelne
kolory bazowe.

Barwniki spozywcze w formie
pasty

Uzywam niewielu tego typu barwni-
kéw. Wole, by kolor bazowy masy flo-
rystycznej byt biaty lub bardzo jasny.
Pézniej, stosujgc barwniki w proszku,
nadaje kwiatom i lisciom rézne odcie-
nie. Barwniki w pascie dodaje do masy
cukrowej, ktérg pokrywam ciasto. Nie
przepadam jednak za byt nasyconymi
kolorami. Najlepiej wymiesza¢ odrobi-
ne barwnika z malq porcjg, a pdznie
pofqczy¢ iq z resztqg masy. W ten spo-
séb zabezpieczam sie przed dodaniem
za duzej ilosci barwnika do catej masy
cukrowej. Nie ma nic gorszego niz
wiciekle zétte ciasto.

Barwniki spozywcze w ptynie

Stuzq do barwienia wytqgcznie lukru
krélewskiego, poniewaz zmieniajg
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konsystencje masy florystycznej, cukro-
wej i migdatowej. Natomiast sprawdza-
iq sie jako farby do malowania drob-
nych kropek i linii na ptatkach. Uzywam
niewielu koloréw tego typu barwnikéw,
gtéwnie czerwieni w odcieniu cyklame-
nu i poinsecji do malowania ptatkéw.

Sztuczne barwniki

Sq niejadalne i przeznaczone wytqcz-
nie do kolorowania elementéw, ktére
nie zostang zjedzone. W poréwnaniu

z barwnikami w proszku majg znacznie
bardziej intensywne kolory i sq o wiele
odporniejsze na blaknigcie. Trzeba
obchodzi¢ sie z nimi ostroznie, gdyz

po owarciu pojemniczka bardzo tatwo
sie roznoszq. Lepiej wiec nanosi¢ je

w zamknietej przestrzeni, bo gdy znajdg
sie w powietrzu, osiadajg w niepozqda-
nych miejscach. Aby unikng¢ powsta-
nia kolorowych plam na cieécie, naj-
lepiej zamkng¢ ciasto w pojemniku na
czas barwienia kwiatéw czy to sztucz-
nymi barwnikami, czy tez spozywczymi
barwnikami w proszku.

Jadalny nabtyszczacz w spreju
Liscie mozna powlec na kilka spo-
sobéw. Ostatnio uzywatem jadalne-
go nablyszczacza w spreju marki Fabi-
lo. Mozna natozy¢ go cienkqg warstwg
na wigkszo$¢ lisci lub kilka warstw na
owoce i liécie, aby nada¢ im potysk.
Nalezy to robi¢ w pomieszczeniu

o dobrej wentylacji, a moze nawet
natozy¢ maske z filirem. Spryskiwanie
lisci nablyszczaczem to znacznie szybsza
metoda niz ta opisana ponizej, ktérg
stosuje od czasu do czasu.

Lakier spozywczy

Nadaje owocom i lisciom wyraz-

ny polysk. Przewaznie rozcienczam
go alkoholem izopropylowym (cze-
sto sprzedawanym jako rozcieAczacz

lub zmywacz lakieru w sklepach z arty-
kutami do dekoraciji ciast). W ten spo-
séb zmniejszam potysk i uzyskuje bar-
dziej naturalny efekt na wigkszosci lisci
i niektérych ptatkach kwiatowych. Oba
ptyny mieszam ze sobg w czystym stoiku
z nakretkg. Nie nalezy nim potrzgsa¢,
aby w ptynie nie utworzyty sie bgbel-

ki powietrza. Liécie zanurzam bezpo-
$rednio w lakierze, po czym strzgsam
iego nadmiar. Nastepnie wieszam je
do wyschnigcia albo ktade na reczni-
ku kuchennym, na ktéry $cieka nadmiar
lakieru. Mozna go réwniez nanieéé¢
pedzelkiem na lis¢, ale wlosie zbiera
cze$¢ barwnikéw w proszku i powstajg
nietadne kolorowe smugi. Z kolei uzyty
w nadmiarze tworzy niepozqdane blysz-
czqce smugi. Uzywam lakieru o réznym
stezeniu:

75% (1 czes¢ alkoholu izopropylowego
i 3 czesci lakieru spozywczego) — daje
silny potysk, ale pozbawia plastycznego
wykonAczenia, jakie czesto daje nieroz-
ciefczony lakier spozywczy;

50 % (alkohol izopropylowy i lakier
spozywczy w réwnych proporcjach) —
nadaje naturalny potysk wielu rodzajom
lisci, w tym lisciom bluszczu i rézy;

25% (3 czesci alkoholu izopropylo-
wego i 1 cze$¢ lakieru spozywcze-

go) — stosowany do lakierowania liéci,
a niekiedy ptatkéw, ktére nie muszg
btyszcze¢, gdy potrzeba czego$ moc-
niejszego niz tylko utrwalenie koloru

i pozbycie sie pudrowego efektu.

Gdy lakier wyschnie, mozna zdrapaé
iego powierzchnie skalpelem az do gte-
bokosci masy florystycznej, aby utwo-
rzy¢ cienkie biate unerwienie, jak na lis-
ciach bluszczu.



PRZEPISY

Oto przepisy na dwa pyszne ciasta owocowe, lukier krélewski i dwie masy do modelowania,
ktore przydadza sie do realizacji projektéw przedstawionych w tej ksiazce.

KEKS

Na trzypietrowy tort weselny wez podwdjna ilos¢ sktadnikéw i przygotuj dodatkowa mata
blaszke na wypadek, gdyby zostato troche ciasta. Z podanych ponizej ilosci otrzymasz
jedno ciasto o srednicy 30 ¢cm i drugie nieco mniejsze. Nawet wtedy, gdy potrzebne jest
mi tylko ciasto o srednicy 20 cm, przygotowuje surowe ciasto z niezmienionej ilosci
sktadnikéw, a z tego, co pozostanie, pieke dodatkowe. Nie warto wlacza¢ piekarnika dla
jednego matego wypieku. 1los¢ i rodzaje suszonych owocéw mozna zmienic¢ zgodnie ze

swoim smakiem.

SKEADNIKI

1kg (8 szklanek) rodzynek

1kg (8 szklanek) suttanek

500 g (4 szklanki) suszonych fig

500 g (4 szklanki) sliwek

2504 (2 szklanki) kandyzowanych wisni
w naturalnym kolorze

12549 (1 szklanka) suszonych moreli

12549 (1 szklanka) suszonych lub
kandyzowanych ananaséw

otarta skérka i sok z 1 pomaranczy

200 ml (Y2 szklanki) brandy (moze by¢
z odrobina Cointreau lub wisniowej
brandy)

5009 (2 szklanki) niesolonego masta
o temperaturze pokojowej

2509 (2 szklanki) jasnego cukru Muscovado

2504 (2 szklanki) ciemnego cukru Muscovado

4tyzeczki dzemu morelowego

8tyzeczek ztocistego syropu

po 1 tyzeczce mielonego imbiru, przyprawy
do piernikéw, gatki muszkatotowej,
gozdzikéw i cynamonu

V5 tyzeczki gatki muszkatotowej

500 g (4 szklanki) maki pszennej

2509 (1 ¥2 szklanki) mielonych migdatow

10 duzych jajek o temperaturze pokojowej
od kur z wolnego wybiegu

Duzymi nozyczkami pokréj drobno

wszystkie owoce, ktére tego wyma-
gajq. Mozesz zwiekszy¢ lub zmniejszy¢
podane w przepisie ilosci poszczegdlnych
owocdw zgodnie ze swoim smakiem,
ale catkowita ich waga musi pozostaé
taka sama. W plastikowym pojemniku
z przykrywkg wymieszaj suszone owoce,
skorke pomaranczowq, sok z pomaran-
czy i alkohol. Zamknij pojemnik i odstaw
go co najmniej na jedng noc, a jesli
czas pozwoli, to najlepiej na tydzien, aby
owoce wchtonely ptyn.

Nagrze| piekarnik do 140 °C.

W duzej misce ubij masto na
puszystq mase. Stopniowo dosypuj
oba rodzaje cukru, caty czas miksujgc.
Dodaj dzem morelowy, ztocisty syrop,
wszystkie przyprawy korzenne i dobrze
rozmieszaj.

Do osobnej miski przesie] magke,
dodaj mielone migdaty i wymieszai.

Zmiksuj jajka. Do masta z cukrem

stopniowo wlewaj mase jajeczng
na przemian z mieszankg mqgczno-
-migdatowq. Jesli dodasz zbyt duzo
masy jajecznej na raz, ciasto moze sie
zwarzyC.

Odtéz niewielkq ilos¢ ciasta, ktorg
wylejesz na warstwe z owocami,
aby podczas pieczenia nie wyptynety
na wierzch. Reszte ciasta wymieszaj
z namoczonymi owocami. Nattus¢
foremki i wytéz je papierem do piecze-
nia. Natéz ciasto do foremek do pozg-
danej wysokosci — zwykle napetniam
je w dwoch trzecich. Na wierzch wylej
cienkg warstwe ciasta bez owocéw
i rbwnomiernie jq rozprowadz. Piecz
keks od 4 do 6 godzin w zaleznosci od
wielkosci foremek. Po zapachu wyczu-
jesz, kiedy bedzie gotowy. Zwracaj
na fo uwage, gdyz niektére piekarniki
piekq szybciej od innych. Ciasto powin-
no nieco sie skurczy¢, odstawa¢ od
bokéw blaszki, by¢ sprezyste w dotyku
i tadnie pachnie¢. W razie watpliwosci
sprawdz je patyczkiem — jesli po wyjeciu
z ciasta bedzie czysty, to znaczy, ze sie
upiekto.

Zostaw keks w foremce, a gdy

nieco przestygnie, skrop go odro-
bing alkoholu i zostaw do catkowitego
ostygniecia. Przechowuj keks zawiniety
w papier do pieczenia i plastikowq folie
spozywczq. Pozwol mu dojrzewac tak
dtugo, jak mozesz — od kilku dni do
kilku miesiecy.

13



SLtONECZNY KEKS

Oto doskonaty przepis dla tych, kt6-
rzy wolg lzejsze ciasta. Biata czekolada
nadaje mu bardzo przyjemny posmak.

SKEADNIKI

1509 (1 Ya szklanki) kandyzowanych
wisni w réznych kolorach (aby tadnie
wygladaty), przekrojonych na pot,
umytych i wysuszonych

100 g (V2 szklanka) mielonych migdatow

po 100 g (¥ szklanki) suszonych ananasoéw,
mango, brzoskwini, moreli i gruszek

1 srednie jabtko Bramley, starte

5049 (2 kostki) startej biatej czekolady

75 g (34 szklanki) suszonej zurawiny

3tyzki brandy (wisniowej lub Calvadosa) —
(opcjonalnie)

22549 (1 szklanka) niesolonego masta
o temperaturze pokojowej

22549 (1 szklanka) drobnego cukru

1tyzeczka soli

4 duze jajka od kur z wolnego wybiegu

2504 (2 szklanki) maki pszennej
wymieszanej z Ya ptaskiej tyzeczki proszku
do pieczenia

1tyzeczka esencji waniliowej

Nagrzej piekarnik do 180 °C.
Foremke o érednicy 20 cm wytéz
pergaminem.

Obtocz kandyzowane wisnie w mie-

lonych migdatach i odstaw. Pokréj
pozostate owoce, a nastepnie namocz
je w brandy i obtocz w tartym jabtku,
biatej czekoladzie i suszonej zurawinie.
Odstaw je na ok. godzine.

W osobnej misce zmiksuj masto,

cukier i sél na jasng, puszystq
mase. Nadal miksujgc, pojedynczo
dodawaj jajka na przemian z tyzkg
maki. Za kazym razem mieszaj az do
uzyskania jednolitej masy. Na koricu
dodaj i rozmieszaj reszte maki i esencje
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waniliowg. Wsyp mieszanke owocéw
egzotycznych, wiéni w mielonych mig-
datach i dobrze wymieszaj.

Przetéz ciasto tyzkg do przygoto-

wanej blaszki. Wyréwnaj je i piecz
30 minut w temperaturze 180 °C,
a potem zmniejsz temperature do 150
°C na reszte pieczenia (w sumie od 2
do 2,5 godzin). Zmniejsz temperature
w piekarniku lub przykryj ciasto folig
aluminiowq, jesli zacznie za bardzo sie
przypieka¢. Zostaw je w foremce do
ostygniecia, a nastepnie wyjmij je na
poétmisek, odwracajgce foremke do gory
dnem.

LUKIER KROLEWSKI

Oto idealny przepis na niewielkq iloé¢
lukru krélewskiego do dekorowania
ciast malowanych pedzelkiem lub reka-
wem cukierniczym ,haftami” i, koron-
kami” oraz innymi technikami.

SKEADNIKI

1 biatko $redniego jajka o temperaturze
pokojowej od kur z wolnego wybiegu

22549 (1 34 szklanki) przesianego cukru-
pudru

Umyj miske i trzepaczke miksera

skoncentrowanym detergentem,
a nastepnie sparz je wrzgtkiem, aby
usung¢ wszelkie pozostatosci tuszczu
i detergentu. Dobrze je wysusz.

Wilej biatko do miski i dosyp
wigkszoé¢ cukru-pudru. Wymieszaij
metalowq tyzkq.

Wstaw miske do miksera i trzepacz-

kg ubijaj biatka z cukrem na najniz-
szych obrotach, az powstanie sztywna
piana — o zajmuije ok. 8 minut. Jesli
piana nie bedzie do$¢ sztywna, dodaj
wiecej cukru pudru.

ZIMNA PORCELANA

Tej niejadalnej, schnqgcej na powie-
trzu masy uzywa sie w podobny sposéb
jak masy florystycznej. Zrobione z niej
kwiaty sq znacznie trwalsze i mnigj
podatne na uszkodzenia. Skoro jednak
jest niejadalna, nic, co zostanie z niej
zrobione, nie moze mie¢ bezposrednie-
go kontaktu z ciastem. Dlatego kwia-
ty z zimnej porcelany trzeba umiesci¢
w wazonie, pojemniku, $wieczniku lub
na plytce z pleksiglasu. Traktuje je bar-
dzo podobnie jok $wieze czy jedwabne
roéliny. W ofercie handlowej jest kilka
rodzajéw gotowych mas na zimng por-
celane, ale mozna zrobi¢ jq tez samo-
dzielnie. Ponizej prezentuje méj ulubio-
ny przepis. Sktadniki odmierzam tyzkqg

i szklankq.

SKEADNIKI

2 Yatyzki oliwki dla dzieci

115 ml (V2 szklanki) nietoksycznego kleju
Hi-Tack (Impex)

115 ml (V2 szklanki) biatego kleju PVA do
drewna (Liberon Super lub Elmers)
1259 (1 szklanka) skrobi kukurydzianej

kryjacy biaty gwasz

Robigc te mase, pracuj w pomiesz-

czeniu o dobrej wentylaciji. Jesli cier-
pisz na astme, zatéz maske z filtrem.
Odmierz oliwke i oba kleje do nieprzy-
wierajgcego rondelka. Wymieszaj je,
aby powstata emulsja. Dodaj skrobie
kukurydziang i rozmieszaj. Zrobiq sie
grudki, ale to normalne.

Postaw rondelek na $rednim ogniu

i mieszaj drewniang lub zarood-
porng plastikowq tyzkg. Masa zacznie
stopniowo odchodzi¢ od dna i bokéw
rondelka oraz formowa¢ kule wokét
tyzki. Zeskrob nieugotowane resztki
z tyzki i potqcz je z masg. Czas gotowa-
nia — przewaznie ok. 10 minut — zalezy



od rodzaju zrédta ciepta (ptyta gazowa,
elektryczna lub ceramiczna). Jednak im
stabsze grzanie i im wolniej mieszasz,
tym gtadsza masa powstanie. Jestem
niecierpliwy, wiec zwykle podkrecam
grzanie, aby skréci¢ czas gotowania.
Nie przestawaj miesza¢ masy, aby
réwnomiernie sie ugotowata. Bedziesz
musiat jg przedzieli¢ i docisng¢
wewnetrzne czeéci do dna rondelka,
zeby réwniez sie dogotowaty. Uwazaj
iednak, aby nie gotowa¢ jej za dtugo.

Wyimij mase na nieprzywierajgcq

deske i zagniataj jq, az zrobi sie
gtadka. Bedzie do$¢ gorgca. Zagnia-
tanie pomaga réwnomiernie rozpro-
wadzi¢ w niej ciepto, aby doszta we
wszystkich niedogotowanych miejscach.
Jesli okaze sie, ze masa jest bardzo
lepka, wtéz jg z powrotem do rondelka
i ponownie zacznij podgrzewaé. Lepiej
nie dogotowa¢, gdyz zawsze mozna
jeszcze jq podgrza¢. Natomiast prze-
grzana praktycznie nie nadaje sie do
wykorzystania.

Zawin jg w plastikowq folie i zostaw

do ostygniecia. Na jej powierzchni
zgromadzi sie wilgo¢, na ktérej — jesli
iej nie usuniemy — rozwinie sie plesn.
Dlatego trzeba ponownie zagnies¢
mase po ostygnieciu, a pdinie| znéw
zawingé¢ w folie. W16z jq do plastiko-
wej torebki spozywczej, a nastepnie
do szczelnie zamykanego pojemnika.
Trzymaij jg w temperaturze pokojowe;.
Przechowywana w ten sposéb nadaije
sie do wykorzystania nawet po dwéch
latach od zrobienia.

Przed modelowaniem kwiatéw nale-

7y doda¢ do masy odrobine biatego
gwaszu. Czysta masa wyglgda na
biatq, ale po wyschnieciu robi sie prze-
$witujgca, nadajgc gotowym kwiatom

p&tprzezroczysty wyglad. Dodatek

farby sprawia, ze gotowe kwiaty stajg
sie nieprzejrzyste. Z zimng porcelang
postepuje bardzo podobnie jak z masg
cukrowq, z tym ze zamiast biatego
utwardzonego tuszczu ro$linnego uzy-
wam zmywacza zimnej porcelany, a do
zwilzania ptatkéw, aby sie przykleity —
kleju, antybakteryjnych chusteczek lub
wody. Do oprészania zimnej porcelany,
podobnie jak wyrabianej masy flory-
stycznej, stuzy skrobia kukurydziana.
Schnqc, zimna porcelana nieco sie
kurczy, przez dodatek kleju. Poczgtko-
wo moze to wywotywaé niepokéj, ale
stopniowo sie do tego przywyka, a przy
modelowaniu miniaturowych kwiatéw ta
iej wtasciwos¢ stanowi wrecz zalete.

MASA FLORYSTYCZNA

Zawsze kupuje mase florystyczng
(APOC), bo jest bardziej zwarta od
domowych. Zamieszczam tu jednak
przepis, z ktérego korzystatem, zanim
odkrytem rado$¢ pracy z kupng masq.
Guma tragakantowa nadaie jej ela-
styczno$é¢, a zarazem wytrzymato$é.

SKEADNIKI

Styzeczek zimnej wody

2 tyzeczki zelatyny w proszku

500 g (3 szklanki) cukru-pudru

3tyzeczki gumy tragakantowe;j

2 tyzeczki ptynnej glukozy

4tyzeczki biatego utwardzonego ttuszczu
roslinnego

1 biatko duzego jajka

Do matej miski wsyp zelatyne, wlej
zimng wode, rozmieszaj i odstaw
na 30 minut. Przesiej cukier-puder
i gume tragakantowq do miski stojgce-
go miksera i zamontuj miske na jego
podstawie.

Miske z zelatyng postaw na rondlu

z gorgcq wodq i mieszaj, az sie
rozpusci. Rozgrzej tyzeczke w gorgcej
wodzie, a nastepnie odmierz nig ptynng
glukoze. Ciepto utatwia jej przelewanie.
Dodaj glukoze i 3 tyzeczki ttuszczu do
rozpuszczonej zelatyny. Podgrzewaij,
az wszystkie sktadniki sie rozpuszczq

i potgczq.

Przelej zelatynowq mieszanke do

miski z cukrem-pudrem i gumg
tragakantowq. Dodaj tez biatko.
Poczgtkowo miksuj na wolnych obro-
tach, a potem stopniowo zwiekszaj ich
predko$¢ do maksymalnych, az masa
zrobi sie biata i ciggliwa.

Wyijmij mase z miski, zagnie¢

i uformuj z niej gtadkg kule.
Posmaruj jg dodatkowq tyzeczkg
tuszczu, co zapobiegnie tworzeniu sie
suchej skorupki, jej twarde kawatki
mogtyby pozosta¢ w masie podczas
rozwatkowywania. Wtéz mase do plasti-
kowej torebki spozywczej, a nastepnie
do szczelnego pojemnika. Pozwdl jej
odpoczqé i dojrzewad przez 12 godzin
przed uzyciem.

Dobrze zagnie¢ mase, zanim
zaczniesz jq rozwatkowywaé lub
formowaé z niej kwiaty. W przeciwnym
razie bedzie miata tendencje do wysy-
chania i pekania na brzegach. Pamie-

taj, ze masa wysycha na powietrzu,
wiec nalezy jg przechowywaé szczelnie
zawinietqg w plastikowq torebke. Jesli
wycinasz duzo ptatkéw, to w trakcie
pracy réwniez przykrywaj je plastikowg
torebkg.
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TECHNIKI

Oto podstawowe techniki, ktére bedziesz wielokrotnie stosowaé, przygotowujac
udekorowane kwiatami torty na specjalne okazje.

POKRYWANIE CIASTA
MARCEPANEM

Uwielbiam zapach i konsystencie masy
migdatowej. Jej naturalnie biata warstwa
stanowi gtadkg baze o zaokrgglonych
brzegach, na ktérg naktada sie mase
cukrowq, nadajgcg bardziej profesjonalne
wykoriczenie i majgcg wy$mienite was-
ciwosci smakowe. Nalezy dopilnowag,
aby na powierzchni roboczej nie byto ani
odrobiny maki pszennej czy skrobi kuku-
rydzianej, bo jezeli cho¢ troche dostanie
sie miedzy jedng a drugg mase, spowo-
duje fermentacje i pojawienie sie bgbel-
kow powietrza. Naijlepiej bytoby — ale nie
zawsze jest to konieczne — odstawi¢ cia-
sto pokryte marcepanem na kilka dni do
wyschniecia i stwardnienia przed naktada-
niem masy cukrowe;.

Zanim czymkolwiek pokryjesz ciasto,
musisz je wyrownaé. W tym celu
ostroznie zetnij jego wierzch, jesli pod-

czas pieczenia wybrzuszyt sie. Nastep-
nie odwrdd je spodem do gory. W razie
potrzeby wszelkie duze wgtebienia
wypetnij marcepanem. Potéz ciasto na
cienkiej podktadce o tej samej $rednicy,
aby tatwiej byto je przesuwa¢ i przeno-
si¢. Mozesz réowniez doda¢ pasek masy
migdatowej dookota podstawy ciasta,
aby szczelnie przylegato do podktadki.

Podgrzej troche dzemu morelowe-

go z odrobing wody, brandy lub
Cointreau, a nastepnie przetrzyj przez
sitko, aby powstata glazura morelowa,
ktérg powleczesz powierzchnie ciasta.
Przyklei ona mase migdatowq do ciasta
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i pomoze je uszczelni¢, aby zachowato
$wiezoé¢. Uzywa sie do tego glazury
morelowej, bo nie jest zbyt ciemna,

a jej aromat nie przebija za mocno
przez smak ciasta czy masy migda-
towej. By¢ moze uda ci sie kupi¢ juz
przetartg glazure morelowg w stoiku

— ktérej rowniez dobrze zrobi dodanie
kropelki alkoholu.

Bedziesz potrzebowa¢ nieprzywie-

rajgcego watka na tyle dtugiego,
aby rozwatkowana masa migdatowa
pokryta ciasto o $rednicy przynajmniej
30 cm. Jedli chcesz profesjonalnie
wykoriczy¢ tort, musisz takze mie¢ pla-
stikowq packe cukierniczqg o zaokrgglo-
nej krawedzi do wygtadzania wierzchu
ciasta i o prostej do wyréwnywania
jego bokéw. Dla poczgtkujgcego deko-
ratora rozwatkowanie masy migdatowej
na réowny placek o okreslonej grubosci
jest trudne, wiec przyda mu sie watek
z podktadkami dystansowymi. Od uzy-
tej podktadki zalezy, czy rozwatkujesz
mase na cienszy czy grubszy placek.
Przed zagniataniem najlepiej trzymaé
mase w cieptym miejscu, aby nieco
zmiekta — inaczej ciezko bedzie jq
modelowaé. Zagnie¢ na czystej, suchej
powierzchni, aby jg uelastycznié.

Powierzchnie roboczq lekko

poprész cukrem pudrem. Potéz na
niej marcepan i w razie potrzeby pod-
ktadki dystansowe tuz obok. Rozwatkuj
mase nieprzywierajgcym watkiem.
Obro¢ placek i znéw po obu stronach
umiesé¢ podktadki dystansowe. Kontynu-
uj watkowywanie, az placek bedzie na

tyle duzy, ze pokryje cate ciasto. Warto
doktadnie zmierzy¢ wierzch ciasta i jego
boki miarkg, sznurkiem lub nawet wat-
kiem. Zawsze lepiej rozwatkowa¢ mase
na nieco wiekszy placek, niz sqdzisz,

ze bedzie potrzebny, zwtaszcza w przy-
padku ciast o nietypowym ksztatcie lub
prostokgtnych.

Packq o zaokrgglonym brzegu

wyréwnaj i wygtadz powierzchnie
masy migdatowej. Zacznij delikatnie,
stopniowo zwiekszajgc nacisk, aby usu-
nq¢ wszelkie nieréwnosci masy.

Wykorzystujgc watek, przenies
rozwatkowang mase migdatowg
na ciasto. Zdejmij jg z watka i umies¢
na wtasciwym miejscu. Wygtadz
powierzchnie ciasta, aby usungé¢ wszyst-
kie bgbelki powietrza. Owin masg
boki ciasta. Jesli masz ciasto z rogami,
skoncentruj sie najpierw na nich.

Zaokrgglong krawedzig packi

wygtadz wierzch ciasta. Mocnymi,
stanowczymi ruchami rgk ,rozprasuj”
wszystkie niedoskonatosci. Prostq kra-
wedzig packi odetnij i odsun nadmiar
masy przy podstawie ciasta. Na koniec
wygtadz boki ciasta, z wyczuciem, nie
za mocno dociskajgc packe. Potéz cia-
sto na kawatku pergaminu i jesli czas
pozwoli, odstaw, aby stezato, zanim
pokryjesz je masq cukrowq.



POKRYWANIE CIASTA | PODKtA-
DU LUKREM PLASTYCZNYM

Niezbedne do tego sq plastikowe
packi. Wierzch ciasta wygtadza sie
zaokrgglong krawedziq packi, a boki
— ustawiajgc prostq krawed? przy pod-
stawie ciasta. Pokrywanie ciasta masq
cukrowq jest do$¢ fatwe, jednak
potrzebna jest wprawa, aby uzyska¢
tadny wyglad. Jesli chcesz zabarwi¢
mase cukrowg, najlepiej zrobi¢ to bar-
wnikiem spozywczym w pascie lub bar-
wnikiem w plynie zageszczonym cukrem
pudrem. Najbezpieczniejszym roz-
wigzaniem jest zabarwienie najpierw
matej iloéci masy cukrowej, a péinie;,
poprzez zagniatanie, wymieszanie jej

z resztq masy. W ten sposéb mozna
kontrolowa¢ nasycenie koloru i nie
nada¢ masie zbyt intensywnej barwy.

Na czystym, suchym blacie robo-

czym — nieubrudzonym cukrem ani
skrobig — zagniataj mase cukrowq, az
zrobi sie gtadka i elastyczna. Postaraj
sie nie wprowadzi¢ w nig zbyt wielu
bgbelkéw powietrza. Lekko oprész blat
przesianym cukrem-pudrem i potéz na
nim wyrobiong mase cukrowg wszelki-
mi peknigciami do dotu. Rozwatkuj jq
i wygtadz zgodnie z instrukcjq dla masy
migdatowe;.

Zwilz powierzchnie masy mig-

datowej bezbarwnym alkoholem
(najlepiej Cointreau, kirschem lub
biatym rumem). Uzyj ggbeczki, aby
réwnomiernie go rozprowadzi¢. Jesli
jakie$ miejsce nie zostanie zwilzone, to
miedzy masq migdatowqg a cukrowg
mogq zebra¢ sie bgbelki powietrza.
Alkohol pomaga przyklei¢ mase cukro-
wgq do migdatowej, a ponadto dziata
bakteriobdjczo.

Natéz mase cukrowq na watek

i przenie$ jg na ciasto tak, aby
réwno ze wszystkich stron je przykry-
ta. Zabierz watek. Najpierw uzyj rgk,
a potem zaokrgglonej krawedzi packi,
aby usunqg¢ bgbelki powietrza i wygta-
dzi¢ mase. Nastepnie utéz mase na
bokach ciasta. Jesli ciasto ma kanty,
zacznij od nich, gdyz masa zwykle peka
lub rozdziera sie w takich miejscach.
Uwazaj, aby za bardzo jej nie rozcigg-
ngé¢. Odetnij mase u podstawy ciasta
gtadkim nozem lub kantem packi.
Prostq krawedziq wygtadz boki. Przektuj
szpilkg wszystkie bgbelki powietrza,
ktére sie utworzyly (najwygodniej zrobié¢
to szpilkg z duzq gtéwkq), a pédiniej
wyréwnaj mase packq. Zaokrgglong
krawedziq wygtadz wierzch ciasta,
a prostq — boki, aby uzyska¢ idealnie
jednolite wykoriczenie. Krawedzie oraz
zaokrgglone lub trudne miejsca mogq

wymaga¢ wygtadzenia uformowanym
w dtoni kawatkiem masy cukrowe;.

Aby pokry¢ podktad tortowy masg

cukrowq, rozwatkuj iq i starannie
utéz na podktadzie zwilzonym bezbar-
wnym alkoholem. Wygtadz zaokrgglo-
nq krawedziq packi i odetnij nadmiar
gtadkim nozem. Wyréwnaj brzeg ucie-
tej krawedzi uzywajqc packi. Nastepnie
wygtadz mase uformowanym w dfoni
kawatkiem masy cukrowe;.

Odrobing masy cukrowej zwilz

bezbarwnym alkoholem (Cointreau,
kirschem lub biatym rumem) i potéz
na $rodku podktadu. Ostroznie umieséé¢
na niej ciasto wraz z cienkg podktadkg
o fej samej $rednicy. Delikatnie docisnij
wierzch ciasta zaokrgglong krawedzig
packi, aby przykleito sie do podktadu.
Prostq krawedzig wyréwnaj potqczenie
ciasta z podktadem. Wszystkie miejsca
wymagaijqce dopracowania wygtadz
kawatkiem masy cukrowe;.
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MOCOWANIE DRUTU W PYATKACH | LISCIACH

Oto moja ulubiona metoda konstruowania kwiatéw. Dzieki niej zyskujg naturalny

wyglgd i odporno$é¢ na uszkodzenia.

Zagnie¢ kawatek masy florystycznej

i uformuj z niej baze przysztego lis-
cia lub ptatka. Dociénij do nieprzywie-
rajgcej deski, aby nieco jq sptaszczy¢.
Rozwatkuj mase florystyczng patyczkiem
do zytkowania lub watkiem, zostawiajgc
fatd na drut. Prowadz patyczek pod
kgtem, aby zrobi¢ fatd szerszy u nasady
ptatka lub liscia i zwezajqcy sie ku jego
czubkowi. Szeroko$¢ i dtugos¢ fatdu
powinna by¢ dopasowana do wielkosci
robionego ptatka lub liscia. Na rynku
sq tez dostepne podktadki z odpo-
wiednim ztobieniem, aby fatd powstat
juz podczas rozwatkowywania masy.
Przydaijq sie do formowania mniejszych
ptatkéw i lisci, ale moim zdaniem zro-
biony w ten sposéb fatd jest za cienki
do wiekszosci duzych kwiatéw, kiére
tworze.

Wykrawaczem, skalpelem lub

radetkiem wymij ptatek lub lis¢ tak,
aby fatd biegt wzdtuz jego osi. Jesli
postuguijesz sie wykrawaczem, przenies
rozwatkowany kawatek masy florystycz-
nej na podktadke lekko oprészong
skrobig kukurydziang, a nastepnie

18

mocno wciénij w niego wykrawacz

i minimalnie nim pokre¢, aby docisngé¢
do deski. Dzieki temu krawedz ptatka
lub liscia nie postrzepi sie.

Lekko zwilz drut (nadmiar wilgoci

moze spowodowaé odchodzenie
papieru od drutu, a ponadto wydtu-
7y czas schniecia pfatka). Dobrze
chwy¢ fatd masy miedzy kciuk a palec
wskazujgey jednej dtoni, a drugq ztap
drut blisko konca, ktérym bedziesz go
whija¢. Stopniowo wciénij drut w fatd
do /3 lub % jego dtugosci. Uzyj narze-
dzia kulkowego, aby uzyska¢ ciensze
brzegi ptatka lub liscia oraz zatrze¢ ich
kanciaste krawedzie. Prowadz kulke
czedciowo po brzegu ptatka lub liscia,
a cze$ciowo — po swojej dfoni lub pod-
ktadce piankowe;.

Aby odcisnqgc zytki, wtéz ptatek lub
lis¢ miedzy dwie czesci unerwiacza
i mocno docisnij je do siebie.

Mozesz pokarbowaé¢ brzeg ptat-
ka lub liscia, przeciggajqc po
nim wykataczkq lub ceramicznym

narzedziem do zytkowania w pewnych
odstepach. W ten sposéb uzyskasz
bardziej naturalng falbanke.

NABLYSZCZANIE

Nabtyszczacz nadaje ptatkom i lisciom
bardziej realistyczny wyglad. Nie nalezy
jednak przesadzi¢ z ilosciqg lakieru czy
nabtyszczacza, bo kwiaty bedg wyglg-
da¢ sztucznie.

PAROWANIE

Kwiaty cukrowe pokryte barwnika-

mi w proszku czesto wyglgdajq zbyt
sucho i pyliscie. Mozna to zmieni¢

i uzyska¢ bardziej woskowaty wyglad,
a jednoczesnie lepiej zwigza¢ barwnik
z masq, aby nie pozostawit $ladéw na
powierzchni ciasta. Wystarczy potrzy-
ma¢ kwiat w strumieniu pary unoszg-
cej sie nad czajnikiem z gotujgcq sie
wodq przez kilka sekund albo do chwi-
li, az powierzchnia ptatkéw nabierze
delikatnego potysku. Zachowaj ostroz-
no$¢, aby sie nie oparzy¢ i nie zmoczy¢
za bardzo masy cukrowej, ktéra bar-
dzo szybko sie rozpuszcza. Odtéz kwiat
do wyschniecia, zanim dodasz go do
bukietu. Jesli chcesz uzyska¢ aksamitne
wykoriczenie powierzchni, jok w czer-
wonej rézy, mozesz zastosowaé paro-
wanie, a nastepnie ponownie upudro-
wa¢ ptatki. Dzieki temu bedzie trzyma¢
sie na nich wiecej barwnika i uzyskasz
pozqdany efekt.



JADALNY ZtOTY | SREBRNY PATEK

Lubie wykorzystywa¢ ptatki srebra i 23-karatowego ztota do upiekszania bocznych wzoréw na ciastach. Niestety ptatki sq bar-
dzo cienkie, wiec fatwo sie rozdzierajq i ulatujg. Aby lepiej kontrolowa¢ ten trudny materiat, zastosuj ponizszy sposéb.

Bardzo cienko rozwatkuj kawatek

dobrze zagniecionej masy florystycz-
nej. Podnie$ mase i ostroznie potéz
lepkq strong (tq, ktéra lezata na desce)
na catym ptatku srebra lub ztota.
Wygtadz mase florystyczng na ptatku
tak, aby do niego przylgneta. Odwrée
iq strong powleczong metalem do
géry. Odetnij brzegi masy niepokryte
metalem. Odtéz na ok. 20 minut, aby
catos¢ zaczeta przypominaé papier.
Nastepnie z posrebrzanej lub poztaca-
nej masy wytnij ksztatty uzywajgc odpo-
wiedniego dziurkacza do papieru lub
wykrawacza. Zachowaj wszystkie resztki
na poézniej — te wysuszone kawatki
mozna drobno potama¢ i wykorzysta¢
do zdobienia tortu, tworzqc kontrast
z rysunkami, koronkami malowanymi
rekawem cukierniczym lub peretkami
cukrowymi.

Zeby uzyska¢ efekt spekania,

odtéz posrebrzang lub poztaca-
ng mase florystyczng na jakis czas,
a potem ponownie jg rozwatkuj tak,
aby wydoby¢ kolor masy spod spodu.
Szczegélnie tadne to dla srebra lub
ztota stanowiq fioletowa, czerwona lub
czarna masa florystyczna.

Aby uzyska¢ efekt inkrustowania,

posyp $wiezo posrebrzong lub
poztoconq mase florystyczng koloro-
wymi krysztatkami cukrowymi i od razu
wbij je w mase, przetaczajgc po nich
watek.

19






&“*«g




Niedawno trafitem na do$¢ nietypowa, bo strzepiasta odmiane -

czarnuszki damascenskiej (Nigella damascena), po angielsku
nazywanej mitoscia we mgle. Przewaznie jej kwiaty sa drobne
ijasnoniebieskie}; cho¢ zdarzaja sie tez zielone.

MATERIALY
Biaty drut florystyczny nr 33, 30 i 28
Jasnozielona zimna porcelana (patrz
s. 14-15)
Tasma florystyczna w kolorze zieleni nilowej
Barwniki w proszku: cytrynowozielony,
zonkilowy, stonecznikowy, sliwkowy,
koralowy, biaty i lisciastozielony
Biate preciki
Nietoksyczny klej Hi-Tack (Impex)
Biata masa florystyczna

NARZEDZIA

Szczypce do ciecia drutu

Ostre nozyczki

Pedzelki do pudrowania
Nieprzywierajaca deska

Unerwiacz Stargazer B Petal (SK-GI)
Mate zakrzywione nozyczki

Gtadkie radetko

Narzedzie kulkowe

Narzedzie drezdenskie
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SRODEK

Utnij kilka krotkich kawatkow

biatego drutu nr 33. Przyklej
kuleczke jasnozielonej zimnej porcela-
ny do konca drutu, nadajqc jej ksztatt
matej, zwezajqcej sie marchewki.
Bedzie stanowi¢ zalgznie. Sciénij zimng
porcelane palcami z jednej strony
u dotu, tworzgc niewielki fatd. Zréb od
5 do 8 podobnych zalgzni. Gdy zimna
porcelana zacznie teze¢, wygnij i skre¢
kazdg zalgznie. Nastepnie sklej je
razem jednqg czwartq szerokosci zielonej
tagmy. Robie je z zimne| porcelany,
gdyz tatwo do niej przyklei¢ preciki,
uzyskujqc estetyczne potgczenie. Upu-
druj zalgznie cytrynowgq zieleniq.

Wez peczek biatych precikéw (od

3 do 5 sztuk) i sklej go posrodku
klejem. Sptaszcz i rozprowad? klej od
$rodka w strone jednego konca preci-
kéw. To samo zréb z innymi peczkami
precikéw. Nie naktadaj zbyt duzo
kleju, gdyz zrobiq sie nietadne grudki,
ktére w dodatku dtugo schng. Gdy klej
wyschnie, ostrymi nozyczkami skré¢
preciki o potowe tak, aby kazdy peczek
byt sklejony tylko na krétkim odcinku.

Dolny koniec kazdego peczka

precikéw posmaruj odrobing kleju.
Przyklej peczki dookota zalgzni u dotu
i dociénij. Odtéz $rodek do wyschnie-
cia. Upudruj nitki pytkowe na catej
dtugosci cytrynowq zielenig, a pylniki
— mieszankg zonkilowego i stoneczniko-
wego barwnika.

STRZEPIASTE PATKI

Ptatki réznig sie nieco wielkoscig

i ubarwieniem, co utatwia prace
dekoratorowi. Utnij kilka kawatkow
biatego drutu nr 33, 30 lub 28,
dopasowuijgc jego grubos¢ do wiel-
kosci robionego ptatka. Przyklej kulke
dobrze wyrobionej biatej masy flory-
stycznej do drutu i uformuj z niej dhugi,
zwezajqcy sie ptatek. Jego dét ma by¢
szerszy, a czubek — wezszy. Sptaszcz
go na desce ptaskq strong unerwia-
cza. W razie potrzeby wyréwnaj brzegi
platka, przycinajge je nozyczkami lub
radetkiem.



Narzedziem kulkowym potrzyj brzegi

ptatka, a nastepnie odciénij na nim
unerwienie przy pomocy dwustronnej
formy ptatka lilii orientalnej B.

Zakrzywionymi nozyczkami rozetnij

wierzchotek ptatka wzdtuz, na trzy
czesci, aby zrobi¢ ptatek tréjdzielny.
Rozchyl poszczegélne czedci i w kazdej
zréb krétkie naciecia.

Potéz ptatek na nieprzywierajq-

cej desce i przeciggnij szerszym
koncem narzedzia drezdenskiego po
postrzepionych czesciach ptatka, aby je
$cienic.

Sci$nij ptatek od nasady po czubek

miedzy palcami, aby zrobi¢ $rod-
kowy nerw. W podobny sposéb zréb
pozostate ptatki i nieco je wygnij, aby
przydaé¢ kwiatu wiecej objetosci.

MALOWANIE | tACZENIE

Ptatki mozna zabarwié przed ich
przyklejeniem lub po. Upudruj
ie mieszankg $liwkowego, koralowe-
go i biatego barwnika, nanoszqc jg
gtéwnie u nasady kazdego ptatka.
Ich czubki upudruj cytrynowq zieleniq
i odrobing lisciastej zieleni. Przyklej
ptatki jedng czwartq szerokosci zielonej
tasmy wokot srodka kwiatu.

-

=

—

LISCIE

1 Liscie sq bardzo cienkie, zrobio-

ne z biatego drutu nr 33 i skre-
conej zielonej tasmy. Dodaj peczki lisci
tuz ponizej kwiatu. Upudruj je liéciastq
i cytrynowq zieleniq.
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Fiotek wonny

Obdarzony silnym zapachem fiotek wonny (Viola odorata) od
tysiecy lat symbolizuje mitosé. To kwiat Afrodyty, bogini mitosci.
W dawnych czasach fiotki rozrzucano na podtogach chat
i kosciolow, aby ukry¢ stechty zapach wilgoci i odswiezy¢
powietrze. Mimo ze wykrawacze ptatkéw fiotka sa do kupienia,
wole stosowac metode, ktéra poznatem ponad dwadziescia lat
temu: nozyczkami wycinam ptlatki r6znej wielkosci, a nastepnie
sciskam i rozciagam kazdy z nich palcem wskazujacym
i keiukiem, aby nada¢ mu pozadany ksztatt. W ten sposéb mozna
wymodelowac wiele kwiatéw stuzacych jako wypetniacze bukietu.

MATERIALY

Biata i zielona (w odcieniu ostrokrzewu/
bluszczu) masa florystyczna

Woreczek ze skrobig kukurydziana (patrz
SHSLATY)

Biaty drut florystyczny nr 26

Tasma florystyczna w kolorze zieleni nilowej

Swieze biatko jajka

Barwniki w proszku: fiotkowy, gteboko
fioletowy, bakfazanowy, zonkilowy,
biaty, stonecznikowy, cytrynowozielony
i lisciastozielony

Czarny barwnik spozywczy w pascie

Alkohol izopropylowy

Jadalny nabtyszczacz w spreju

NARZEDZIA

Gtadki ceramiczny patyczek (HP)
Nozyczki

Szczypce precyzyjne
Nieprzywierajgca deska
Nieprzywierajacy watek
Wykrawacze w ksztatcie serca
Narzedzie drezdenskie
Narzedzie kulkowe

Unerwiacz Violet Leaf (SK-GI)
Karbowana gabka

Pedzelki do pudrowania

Cienki pedzelek do malowania
Wykrawacz kielicha R15 (OP) (opcjonalnie)
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KWIATY

Z kulki dobrze wyrobionej biatej

masy florystycznej uformuj krople.
W jej szerszym koncu zréb zagtebienie
i pocieniuj jego brzeg szpiczastym kon-
cem patyczka. W razie potrzeby oprész
narzedzie skrobiqg kukurydziang, aby
masa nie przyklejata sie do niego.

Nozyczkami natnij brzeg, rozdzie-

lojgc go na 5 nieréwnych ptatkéw:
duzy dolny, 2 mate po jego bokach i 2
$redniej wielkosci u géry. Rozchyl je.

Kazdemu ostroznie nadaj szpiczasty

ksztatt, $ciskajgc go kciukiem i pal-
cem wskazujgcym. Potéz go wierzchem
na kciuku i potrzyj spéd palcem wska-
zujgeym, trzymaijge kciuk nieruchomo.
uzyskasz cienszy i bardziej rozciggniety
ptatek. Z pozostatymi zréb to samo.



Potéz kwiatek na palcu wskazujg-

cym, a nastepnie delikatnie, przy
pomocy patyczka, poszerz i rozptaszcz
ptatek.

Ztap i $ciénij palcami spod duzego
ptatka, aby go zakrzywi¢ i zrobi¢
$rodkowy nerw. Pociggnij mate boczne

ptatki w dét, w strone duzego ptatka

i odegnij je na boki. Srednie ptatki
odwin w tyt. Popraw dét kwiatka, nada-
jgc mu szpiczasty ksztatt.

(A

Owin biaty drut nr 26 jedng

czwartq szerokosci zielonej tasmy.
Szczypcami precyzyjnymi zagnij haczyk
na koncu drutu i zwilz go biatkiem.
Przeciggnij drut przez $rodek kwiatka,
aby wyszedt na zewngtrz za $rednimi
ptatkami. Whij haczyk w grubszq war-
stwe masy wokét $rodka, aby umoco-
waé na nim kwiat. Jesli chcesz, dodaj
preciki. Odtéz do wyschniecia przed
pomalowaniem.

LISCIE

Rozwatkuj troche zielonej masy

florystycznej, zostawiajgc gruby fatd
na drut. Odpowiednim wykrawaczem
w ksztatcie serca wytnij z niej lis¢. Zwilz
drut biatkiem i whij go do potowy
fatdu. Dtugos¢ whitej czeéci drutu
bedzie zalezata od wielkosci liécia.

Narzedziem drezderiskim zréb

zgbki na brzegu liscia w niewielkich
odstepach. Potrzyj brzegi liscia narze-
dziem kulkowym. Odciénij unerwienie
dwustronng formg liécia fiotka. Sciénij
palcami spéd liscia, aby wygigé¢ go
przy wcieciu serca oraz zrobi¢ $rodkowy
nerw i odtéz go na karbowang ggbke
do obeschniecia.

MALOWANIE | tACZENIE

Upudruj kwiat na fiotkowo, zosta-

wiajgc biaty $rodek szerokiego pfat-
ka. Pociggnij brzegi ptatkéw odrobing
gtebokiego fioletu. Srodek szerokiego
ptatka upudruj mieszankg zonkilowego
i biatego barwnika. Cienkim pedzel-
kiem dodaj odrobine barwnika stonecz-
nikowego w samym $rodku kwiatu.

IO Cienkim pedzelkiem namaluj
kilka kresek u nasady ptat-

ka uzywajgc czarnego barwnika
w pascie rozpuszczonego w alkoholu
izopropylowym.

1 Wygnij todyge kwiatu szczypcami
precyzyinymi. Przyklej do niej

kilka drobnych, spiczastych przylistkéw
z tagmy florystycznej. Mozesz doda¢
kielich kwiatowy. Tutaj upudrowatem
miejsce, w ktérym todyga tqczy sie
z dotem kwiatu, uzywajgc mieszanki
cytrynowe;j i lisciastej zieleni.

l Upudruj liscie mieszankg cytry-
nowej i lisciastej zieleni. Musnij
ie odrobing barwnika baktazanowego,
aby uzyska¢ specyficzne zabarwienie.
Lekko spryskaj je nabtyszczaczem.
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