Gedroogde Marsepeindecoratie
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Felle kleuren kunnen functioneel zijn bij onder andere kindertaarten, cupcakes en exclusieve taarten.

Naast chocolade, dragees, fruit en dergelijke is ook gedroogde marsepein geweldig om te decoreren.
· Hiervoor marsepein dun uitrollen, uitsteken, uitsnijden of vormen tot waaiertjes, hoorntjes, krullen en noem maar op en deze enige uren in een oven van 80ºC laten drogen, of na werktijd in oven laten drogen of door gebruik te maken van een droogkast.

· Om mooi strak steken en snijden , zonder vastplakken aan vormpje of het mes te voorkomen, uitgerolde marsepein even in de diepvries plaatsen of enige tijd op werkbank of droogkast laten aandrogen.

· De figuurtjes kunnen dan mooi rechtstandig op de taart etc. worden aangebracht en het gekleurde strooisel (sterretjes, vierkantjes, Chinese ruitjes en dergelijke) kunnen dan makkelijk worden verstrooit op het gebak.

· Bewaar ze in gesloten doosjes op een droge plaats.

· Zo ook gekleurde marsepein al of niet voorzien van smaakstof of likeuren kunnen prima als decoratie dienst doen.

· Maak er bolletjes van en rol ze even over een licht vochtig gemaakt schuimplastic om ze vervolgens door de fijne suiker te rollen.

· Zo ook kunt u dit doen met al of niet gekleurde amandelspijs of bitterkoekjesspijs.

· Goed aangedroogde figuurtjes uitgestoken van marsepein kunnen mooi worden afgeglanst (in plaats van hoogglans of chocolac) met blanke (koude) gelei, de andere dag zijn ze mooi droog en glanzend .

· Geschikt om in voorraad te maken.
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