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Spreajteglasur med KageButikkens rene
eggehvidepulver

1 portion Glasur med seggehvidepulver

Ingredienser:
12g ®ggehvidepulver, 100g koldt vand, 750-800g sigtet florsukker

Sigt florsukkeret igennem en finmasket sigte.
Vej 12g eggehvidepulver af og bland det med 100g koldt vand med et piskeris i en stor skal.
Nu er @ggehviden klar.

Ror langsomt 500g sigtet florsukker i @ggehviderne med en traeske. Nar det begynder at blive sa
sejt, at du skal bruge kreefter bruger du din elpisker. Tilsat nu stille og roligt den resterende
mangde florsukker.

Det er ikke sikkert du skal bruge alle 800g og omvendt kan det godt vaere du skal bruge 850g, hvis
du ikke har veret ngjagtig med vaesken.

Glasuren er mattet af sukker, nér den skifter fra hgjglans til matglans og du kan lave sma marengs
tipper i glasuren, som kun bgjer let af pa toppen.

Er basisglasuren er for stiv, laves en indfarvningspreve med lidt glasur og pastafarve. Normalt
bliver glasuren mere bled. Er den stadigvak for stiv, dryppes lidt citronsaft i glasuren, maske % tsk.
citronsaft. Glasuren kan holde sig mindst i 10 dage i keleskabet, veltildeekket med husholdsnings
folie og dése med lag.

Bedst er, at kontrollere konsistensen for brugen, tilset evt. mere sukker.

NATURLIG INDFARVNING af sprejteglasur:

Der skal fremstilles en ekstra stiv sprojteglasur, glasurportionen deles op. Giv smag med
KageButikkens naturlige pasta aromaer (koncentrater jordbar, hindber, banan, karamel,
pebermynte, tropical, osv.). Kraften i smagen og farve er individuelt.

INDFARVNING med SUGARFLAIR pastafarver:
Fordel glasuren i kopper, som tildekkes med vad viskestykke eller lign. Med friske coctailpinde
tilseettes farven, der rores med glasurspatelen, indtil farven er jeevn fordelt. Der skal ikke meget til.

Kun rene pinde anvendes til at hente farve op fra désen.

TIP: Samme @ggehvidepulver anvendes ogsa til marengsbunde og marengsskale til desserter.

Gar der kage i kagen, som skal bages til dagen, far du hjcelp i panikken, ring til KageButikken!



