
Jak zrobić dragant?
Trudność: Potrzebny czas 15 min

Co to jest dragant?
To masa cukiernicza przygotowywana z cukru pudru, żelatyny i wody. Dragant po zastygnięciu (dzieje się to dość szybko), jest 
bardzo twardy i nie nadaje się do jedzenia. Jednak dzięki temu, że jest tak mocny, świetnie nadaje się do modelowania różnych 
dekoracji. Można wykorzystać go do zrobienia pudełek, koszyczków, kolumn, budynków i innych elementów, które wymagają 
solidnej konstrukcji.
Dragant nie należy do tanich produktów. W sprzedaży dostępny jest dragant w proszku (ja kupiłam go na stronie tortownia.pl), 
wystarczy tylko dodać do niego wodę, wymieszać i gotowe!:)
Ja postanowiłam porównać domowy dragant z tym  Ḁ猀欀氀攀瀀漀眀礀洠ᴀ⸀ Jaki wniosek? Domowy nie różni się niczym od tego, kupionego 
w sklepie. Jest łatwy w przygotowaniu i dużo tańszy.

 

Składniki:

– 1 płaska łyżeczka żelatyny namoczona w 40 ml wody
– 350 g cukru pudru
– 25 g + odrobina na podsypanie mąki ziemniaczanej
– 2 łyżeczki soku z cytryny

Wykonanie:

Do cukru pudru i mąki ziemniaczanej dodaj namoczoną i podgrzaną w mikrofali żelatynę (podgrzewamy dosłownie kilka sekund) 
oraz sok cytrynowy. Wszystko wyrabiaj ręką, aż masa zlepi się w jedną kulę. Gotowy dragant zawiń w folię spożywczą. Przed 
rozwałkowaniem podsyp mąką ziemniaczaną. Wycinaj kształty np. foremkami do ciastek i pozostaw do wyschnięcia.
UWAGA! Dragant bardzo szybko twardnieje, dlatego niezwykle ważne jest, aby narzędzia, szablony, formy do wycinania 
kształtów mieć cały czas pod ręką, aby można je było wykorzystać zanim masa stwardnieje. Jeśli w trakcie modelowania 
zauważysz, że masa zaczyna twardnieć, dodaj do niej kilka kropel chłodnej, przegotowanej wody, aby uzupełnić utraconą wilgoć.

 

 
W kolejnym poście w dziale dekoracje świąteczne pudełeczka z dragantu.

 


