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Akademia Tortu

Przepis na jadalny tiul

[los$¢ porcji: 1 porcja

Skladniki

90 g wody

8 g optatka waflowego pocietego na drobne kawatki
1 tyzeczka gliceryny
kropla barwnika

Instrukcje

1. Do kubka wsypujemy pociety optatek, zalewamy woda, dodajemy gliceryne,
mieszamy i na chwile odstawiamy, zeby oplatek rozmiekt.

2. Po ok 5 minutach dodajemy barwnik.

3. Blenderem rozdrabniamy na gesta papke.

4. Rozgrzewamy patelnie na srednim programie. Patelnia koniecznie musi by¢
sucha!

5. Wlewamy okoto tyzki mikstury. Silikonowa szpatutka rozprowadzamy substancje
po patelni, caly czas przyciskajac ja do powierzchni patelni, az zacznie sie robic
lepiaca i wysychad.

6. Gdy zmieni kolor na jasniejsza, delikatnie podwazy¢ szpatultka krawedzie i
najlepiej ztapac¢ za nie, lekko sciagajac z patelni. Odlozy¢ na talerz.

7. Zamkna¢ w woreczku strunowym do przechowania.

UWAGI

Masa wystarcza na ok 6 wiekszych ptatkow.

Tiul na nastepny dzien jest bardziej gietki i mozna go gnies¢, tworzy¢ rézne dekoracje
na tort. W lodowce pod wplywem wilgoci nie zmienia swojej struktury, nic sie z nig
nim dzieje.

Przydatne uwagi

Wyprobujcie ta metode, zobaczcie jak Wam sie z nig pracuje.



A oto inne sposoby na tiul:

e BKYCHO OTOMA [amia Pss6uyH
e Anna KapankuHa
e @tortetime.anna
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https://www.youtube.com/watch?v=yLln9mhC1gc
https://youtu.be/yzHNmnqFjcs
https://www.instagram.com/stories/highlights/17997959416390489/?fbclid=IwAR0NXqmt_wjqCtB-UXrDRu8hvI_8FBwXKnOqi5PjZxqZBPArFb10p8lNdg0

