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MIlééna hmota — Maja Ruzi¢ky — Pepinky

Suroviny:
200 g mouckového cukru 280 g mletého cukru
100 g suseného mléka 70g vanilk. cukru
2 1zice medu 130 g susené¢ho mléka
1 1zici tuku 1 1zicka medu nebo Skrobového sirupu
vodu par kapek mandlové tresti
potravinarské barvy malou 1zi¢ku tuku
) malé Stamprle oleje
1 mala Stamprle vody
pokud by to bylo husté, tak ptidat trochu vody
Postup:

Cukr smichame se susenym mlékem, medem a rozpusténym tukem, piidame ostatni ptisady.
Smés podle potieby ziedime vodou a vypracujeme pevnou hmotu. Podle potfeby hmotu
obarvime potravinaifskymi barvami a tvarujeme z ni ozdoby. Pracujeme rychle, protoze
hmota tuhne. Uchovavame ji v igelitovych saccich, aby neosychala a netvrdla. Rozvalujeme
mezi dvéma féliemi, aby se nelepila a byla leskla. Pokud je hmota tuha, tak si nahfejeme ruce
V teplé vod€ a znovu ji prohnéteme az zvlacni.

Na ruzicky — hmotu vyvalime na tenky plat a z ného vykrajujeme vykrajovatkem kolecka.

Z kousku hmoty si udélame maly kuzel a kolem ného skladdme jednotlivé listky
ruzicky.

Labuté¢ — vyvalime valecek, zato¢ime do tvaru otazniku nebo pismenka S, vytvarujeme
zobacek,teCkou z ¢okoladové polevy oznacime oci a nechdme zaschnout.
Formickou na listecek vykrojime dvé kiidélka. T¢licko vytvofime z krému trubickou
az pti zdobeni. /Zabotime krk, ptfidame ktidélka a znovu dozdobime./

ListeCky — vykrajujeme bud’ formic¢kou na listecky nebo srdic¢ka, nebo kolecka, ktera
rozkrojime na pil. Vytvarujeme, miizeme nozem naznacit zikovani.

Fialky - vykrojime tfi srdicka , udélame Zluty stied a kolem ného slepime srdicka.

Kaly - vykrojime kolec¢ko, udélame zluty stfed, kolem ného zmackneme kolecko

Narcisky — vykrojime vykrajovatkem na linecké, malym vroubkovanym vykrajovatkem
vykrojime stied a slozime.

Motylci, tulipany - ze siln€j$i hmoty vykrajovatkem vykrajime tvary a nechame zaschnou do
druhého dne.

Z valeckt hmoty jdou dé€lat zvitatka, postavicky apod. Aby se napft. riZicky leskly, tak je
muzete Stéteckem potfit vodou a nechat oschnout, ale opatrné - ne moc.

Hmota na ozdoby - od Jarusky

sacek zelé bonbonii - nejlépe OVOMIA s ovocnou prichuti (Figaro).
mlety cukr podle potieby

Postup:

Bonbony roztiidime podle barev, jednotlivé barvy hnéteme s mletym cukrem tak dlouho, az
vznikne nelepici se vlacna hmota, kterd se da dobie tvarovat.

Vykrajujeme a tvarujeme jako v piedeslém receptu, ale je tfeba vyrobky nechat déle osychat.
Je 1épe d¢lat je den pfedem. Hmota je velmi chutna a vonava. Déti ji miluji.



