odczas wesela najwaz-

nigjsza jest para mioda,
ale czy wyobrazacie sobie
te  uroczystosd bez  tortu?
I tw zaczynajg sie schody.
Jak powinien wygladac? Jaki
wybrac: tort ombre, wykofi-
czony koronkg czy tak zwany
»Nagi tort”. Kazda micda para
oczekuje czegos nietuzinkowe-
go, smacznego, a zarazem tak
raskakujgcego i pieknego, aby
goscie to wspominali.

Do wykonania tortu w stylu
angielskim z koronka potrzeb-
na bedzie masa do koronek.
Nie polecamy masy cukrowej,
jest zbyt delikatna, a bedzie
naktadana na jeszcze deli-
katniejsza koronke. Ma rynki
dostepne s3 dwa rodzaje
mas do koronek: gotowa oraz
proszek. Ktéra z nich jest
lepsza? Kwestia gustu i upodo-
barn. Metoda przygotowywania

koronek z masy w proszku
jest latwa i zajmuje niewiele
czasu. Proszek wsypujemy do
miksera i iaczymy z odpowied-
nig ilosc wody o temperaturze
pokojowej. Jesli chcemy, aby
masa miata okreslony kolor,
dodajemy barwnik spoiywezy.
Po doktadnym wymieszaniu
delikatnie nakfadamy mase
na silikonowg forme, tak aby
pokryla  kazdy zakamarek.
Zostawiamy jg do wyschniecia
na ok. 3-6 h (lub w piekarni-
ku nagrzanym do 30-40°C
na ok. 2 h). Po wystygnieciu
badz wyschnieciu wyciggamy
koronke, smarujemy klejem
spozywezym i przyklejamy
do tortu oblozonege masy
Cukrowa. Dla uzyskania
bardziej eleganckiego efektu
koronkowy haft dekorujemy
peretkami. Taki tort zaskoczy
naszych gosci i pozostanie
w ich pamieci na diugo.

— dekoratorka tortdw w stylu angiel-
skim, uczennica sugercraftera Davida MacCarfrea, pierwsza
Ambasadorka firmy Modecor w Polsce (2014 ). Od 2008 r.
prowadzi Pracownie Tortdw Niezte Ciacho™ w Tamowie, w ktd-
rej stworzyla ponad 2000 tortdw. Jej szkolenia i filmy in-
struktazowe ciesza sie ogromnym zainteresowaniem. Naj-
bardziej lubi tworzye torty 30 i figurki z masy plastycznej.

MNajblizsze szkolenie w firmie Sempre 14 i 15 czerwca , War-
sztaty dekorowania tortéw weselnych®, Informacje | zgloszenia
www.sempreinfo.pl lub www.cukieteria.pl.
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