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Zucker ein Rohstoff, wo in unsere Branche sehr viel und tberall
benutzt wird, doch kann man auch mit Zucker Kunstwerke
herstellen?

Ja das geht, und genau das will ich euch zeigen.
Die Welt des Zuckers.



Isomalt:
Isomalt wird in der Zuckerwelt gebraucht, weil es handlicher ist und das Riickkristallisieren
nicht so schnell geht.

Isomalt kochen:

Isomalt mit paar Wassertropfen
auflosen und wie bei Caramel
schmelzen, nach und nach wieder
Isomalt beigeben. Von Zeit zu Zeit den
Rand mit einem Pinsel runterwaschen
(verlangsamt die Ruickkristallisation),
bis man die gewlinschte Menge
geschmolzen hat.

Zum Rihren ist es vorteilhaft, wenn
man eine Kelle oder einen
hitzebestdandigen Gummischaber
verwendet.

Isomalt giessen: Nur auflésen und nicht auf eine hohere Temperatur kochen.
Isomalt ziehen: Auf 168 Grad kochen und abschrecken.
Isomalt blasen: Auf 168 Grad kochen und abschrecken

Einfarben von Isomalt:

Erst gegen Ende des Kochprozesses wird die gewlinschte Farbe beigegeben.

Am besten eignen sich Pulverfarben, sie werden mit ein paar Tropfen Wasser zu einer Paste
angeruhrt. Flissigfarbe sind nicht geeignet da sie viel Wasser enthalten.




Isomalt giessen fiir unser Staustiick:
Isomalt auflésen und gewilinschte Farbe beigeben.

Silikonformen giessen:

Silikonformen sind zum Giessen ideal geeignet, sie sind hitzebestandig, optimal zum
Ausformen und einfach zum Waschen.

Beim Verarbeiten von fliissigem Isomalt ist Vorsicht geboten!

Aufgelostes Isomalt vorsichtig in die Formen giessen. Nach dem Abkihlen Vorsichtig |6sen
und ausformen.

Alufolientechnik:

Alufolien zerknittern und
wieder auseinanderfalten.

Alufolien leicht fetten, die
vorgefetteten Tortenringe
darauflegen und gut
andriicken.

(14 cm Durchmesser)

Das heisse, gefarbte Isomalt
vorsichtig in die Tortenringe
giessen (ca. 1,5cm dick).

Mit dem Bunsenbrenner kann
man die entstandenen
Luftblasen entfernen




Nach dem Abkihlen vorsichtig
den Tortenring entfernen und
die Alufolie I6sen.

Schon haben wir ein
Schaustilickboden.

Punkte giessen:

Heisses Isomalt vorsichtig in diversen Gréssen und diversen
Farben auf eine Silikonmatte giessen (Silikonpapier geht
auch).

Nach dem Abkiihlen kénnen sie vorsichtig gelost werden.

Isomalt vorbereiten fur ziehen und blasen:

Den auf die Temperatur
gekochten Isomalt auf eine
Silikonmatte ausgiessen und
immer wieder vorsichtig den
Rand reinlegen.

Abkihlen, bis man eine Wurst
formen kann (das Isomalt ist
immer noch sehr warm).

Immer wieder rollen und
zusammenfalten. Damit
bekommt man einen schénen
Glanz (zum seidigen Faden
ziehen)

Weiter verarbeiten zum
Isomalt ziehen-/blasen.




Fische ziehen:

Durchsichtigen Isomalt zum
seidigen Glanz ziehen.

Unter der Warmelampen ein Teil
rausziehen.

Fir die Flossen wird der vordere
Teil mit der Schere eingeschnitten.
Der Kopf trennen wir mit der
Schere vom restlichen Isomalt.

Anschliessend den Fisch noch
fertig zurecht formen.

Algen Ziehen:

Mit der Schere ein Teil des
Isomalts abschneiden,
anschliessend X mal ziehen
(Seidenglanz) und dann zur Alge
formen.



Felsenzucker

1000g  Zucker
300. g Wasser 147 °C kochen

50. g Eiweissspritzglasur. 1:5

Mit einem Schwingbesen gut unterrihren.
Achtung: einen genligend grossen Kessel
benitzen.

Denn die Masse schaumt hoch,
danach sofort in eine Schiissel leeren
(Schissel mit Alufolien ausgelegt und
leicht gefettet).

Nach dem Abkiihlen ist er sehr hart und kann mit
einem Messer zu Stlicke gebrochen werden.

Je nach Wunsch grésser oder kleiner.

Schaustiick zusammenbauen:

~ Alle Einzelteile Bereitlegen,
. Rechaud anziinden.



Zuerst die Kugeln
aufeinander kleben.

Die Kugel Giber dem Rechaud
anschmelzen und dann auf
das Schausttick kleben.

Die Algen mit der gleichen
Technik ankleben.

Lass deine Kreativitdt spielen
und Klebe die Punkte und die
Fische nach deiner
Vorstellung auf.

Mit Felsenzucker kannst du
auch noch spielen.

www.pati-versand.de Zuckerartistik: Ganzer Zuckerkoffer oder einzelne Sachen:
Waiarmelampen usw. Isomalt auch.
www.amazone.de Zuckerartistik: Warmelampen usw.



http://www.pati-versand.de/
http://www.amazone.de/

