Praznicne pusli
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Potrebni sastojci:

-130 g bjelanjaka (sobne temperature)
-260 g kristal Secra (sitnijeq)

-Dr. Oetker zelena boja za kolaCe
-Dr. Oetker crvena boja za kolace
-Dr. Oetker zuta boja za kolage

-Dr. Oetker Dekor: mix perle, mix
zvjezdice, zlatne perle, srebrne perle,
roza kristalii

cé

Izrada:

Za ovu koli¢inu bjelanjaka bice vam potrebno otprilike 4 komada jaja L
veli€ine, ali koliko god bjelanjaka od ta 4 komada da izmjerite, koli€inu Secera
pomnoZite sa 2 i dobili ste pravilan omjer. Ova mjera puslica je za 1 veliki pleh
od rerne, dimenzija 42x32 cm.

Bjelanjke odvojiti od Zumanjaka i izvagati, dodati i Secer i blago promijesati
silikonskom $patulom. Smjesu je potrebno zagrijati na vodenoj pari (posudu
sa bjelancima i S$ecerom stavite na Serpu sa klju¢alom vodom) do temperature
od 60°C ili dok se kristali Secera ne otope, otprilike je potrebno oko 5 minuta.
Nakon toga smjesu je potrebno izmiksati najve¢om brzinom miksera dok ne
dobijete veoma ¢vrst Saum (kod mene je to vrijeme od 10 minuta sa stonim
mikserom).

Umucenu smjesu podijelite na 4 dijela (omjeri po zelji) i dodajte boje po Zelji i
izmjeSaijte silikonskom Spatulom. Sa Dr.Oetker gel bojama se dobiju pastelne
nijanse boja. Smjese prebaciti u jednokratne dresir vrecice u koje smo stavili
nastavke za ukraSavanje po Zelji (ja koristim zvjezdaste razliCitih veliCina i
okrugle — pogledati prvu sliku pripreme). Za vjencice prethodno na pek papiru
Sestarom napravite krugove precnika 7 i 5 cm, a papir zatim okrenite kako
puslice ne bi dosle u dodir sa grafitom. Formirati oblike vjen¢i¢a Saumom sa
razli¢itim nastavcima i bojama. Takode formirati oblike jelkica, snjeSka bjelica
i sl. Za ukraSavanije iskoristite Dr.Oetker Dekor program i po zelji dekoriSite
puslice.

Puslice susiti u prethodno zagrijanoj rerni na 80°C 3h (niskom temperaturom
i duzim vremenom su$enja postizete zadrzavanje izvornih boja i izbjegavate
pucanje Sauma). Ipak, kako nisu sve rerne iste, temperaturu i duzinu susenja
potrebno je prilagoditi vasoj rerni.
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