Jak zrobi¢ dragant?

Trudnos¢: @ @ Potrzebny czas 15 min

Co to jest dragant?

To masa cukiernicza przygotowywana z cukru pudru, zelatyny i wody. Dragant po zastygnieciu (dzieje sie to dos¢ szybko), jest
bardzo twardy i nie nadaje sie do jedzenia. Jednak dzieki temu, ze jest tak mocny, swietnie nadaje sie do modelowania réznych
dekoracji. Mozna wykorzysta¢ go do zrobienia pudetek, koszyczkéw, kolumn, budynkéw i innych elementéw, ktére wymagaja
solidnej konstrukgji.

Dragant nie nalezy do tanich produktéw. W sprzedazy dostepny jest dragant w proszku (ja kupitam go na stronie tortownia.pl),
wystarczy tylko doda¢ do niego wode, wymieszad i gotowe!:)

Ja postanowitam poréwna¢ domowy dragant z tym A[TITTTIITIA[ Jaki wniosek? Domowy nie rézni sie niczym od tego, kupionego
w sklepie. Jest tatwy w przygotowaniu i duzo tanszy.

Sktadniki:

- 1 ptaska tyzeczka zelatyny namoczona w 40 ml wody
- 350 g cukru pudru

- 25 g + odrobina na podsypanie maki ziemniaczanej
- 2 tyzeczki soku z cytryny

Wykonanie:

Do cukru pudru i maki ziemniaczanej dodaj namoczong i podgrzang w mikrofali zelatyne (podgrzewamy dostownie kilka sekund)
oraz sok cytrynowy. Wszystko wyrabiaj reka, az masa zlepi sie w jedna kule. Gotowy dragant zawin w folie spozywczg. Przed
rozwatkowaniem podsyp maka ziemniaczang. Wycinaj ksztatty np. foremkami do ciastek i pozostaw do wyschniecia.

UWAGA! Dragant bardzo szybko twardnieje, dlatego niezwykle wazne jest, aby narzedzia, szablony, formy do wycinania
ksztattéw miec caty czas pod reka, aby mozna je byto wykorzysta¢ zanim masa stwardnieje. Jesli w trakcie modelowania
zauwazysz, ze masa zaczyna twardnieé, dodaj do niej kilka kropel chtodnej, przegotowanej wody, aby uzupetni¢ utracong wilgo¢.

W kolejnym poscie w dziale dekoracje Swigteczne pudeteczka z dragantu.



