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Smashwords Weergawe, Lisensie Notas

Hierdie ebook is gelisensieer vir jou persoonlike
genot. Hierdie ebook kan nie weer verkoop of weggegee word nie. As
jy graag hierdie boek wil deel met 'n ander persoon, koop 'n
addisionele kopie vir elke leser. As jy hierdie boek lees en dit
nie gekoop het nie, of dit was slegs vir jou gebruik gekoop, dan
kan jy terugkeer na Smashwords.com en jou eie kopie koop. Dankie
vir die respek van die harde werk van hierdie skrywer.
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 GEKLEURDE EN
GEGEURDE SUIKERKLONTE
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Gebruik
hierdie gegeurde en gekleurde suikerklonte in koffie, tee,
ontbytgraan en pap.

Die idee is om die kos en drankies te geur met die
suikerklonte.
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GEBRUIKE VIR GEKLEURDE EN GEGEURDE SUIKERKLONTE

 Ooievarspartytjies

Kombuistees

Troues

Spesiale tee partytjies

Volwasse partytjies - bedien die gegeurde en gekleurde suikerklonte in
die sjampanje
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BASIESE RESEP VIR GEGEURDE / GEKLEURDE
SUIKERKLONTE
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 BESTANDDELE

375 ml witsuiker

Geur en kleur soos per
seksie - Suikerklont Geure En Kleure Seksie

METODE

Voeg al die bestanddele saam.

Meng deeglik.

Maak
seker dat die kleursel goed gemeng is.

Die tekstuur van die suiker moet voel en lyk soos nat sand (voeg meer
suiker of meer water by om die tekstuur presies reg te
kry).
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 HOE OM DIE GEMODULEERDE
SUIKERKLONTE TE MAAK

 OPSIE 1 – HOE OM
GEBRUIK TE MAAK VAN DIE VORMS
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Pak die klam suiker mengsel styf in die silikoon ysblokkie of
sjokolade vorms.

Laat die suiker vir 30 minute staan om droog te word.

Verwyder die suikerblokkies versigtig uit die vorms
uit.

Laat die suikerblokkies heeltemal droog
word (dit sal afhang van die
humiditeit).

Sodra die suikerblokkies heeltemal droog is, plaas hulle in 'n
lugdigte houer.
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VOORBEELDE VAN SILICON YSBAKKIES EN LEKKERGOED VORMS
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OPSIE 2 – HOE OM
GEBRUIK TE MAAK VAN KOEKIE OF FONDANT UITDRUKKERS
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 Druk die nat suikermengsel
egalig en styf in 'n bakplaat wat uitgevoer is met waspapier.

Gebruik miniatuur
koekie of fondant uitdrukkers om die suikervorms uit te sny.

Laat die suikervorms
in die bakplaat droog word vir 30 minute.

Verwyder die
suikervorms uit die bakplaat uit en plaas op ‘n draadrak om
verwyder droog te word.

Laat die suikervorms
heeltemal droog word (dit sal afhang van die humiditeit).

Plaas die suikervorms
in 'n lugdigte houer.

VOORBEELDE VAN KOEKIE
/ FONDANT UITDRUKKERS
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OPSIE 3 - HOE OM
DIE SUIKERKLONTE UIT TE SNY MET ‘N MES
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Druk die nat
suikermengsel egalig en styf in 'n bakplaat wat uitgevoer is met
waspapier.

Gebruik 'n skerp mes
en sny die klam vasgepakte suiker in vierkante / reghoeke /
diamante / driehoeke.

Laat die suikervorms
in die bakplaat droog word vir 30 minute.

Verwyder die
suikervorms uit die bakplaat uit en plaas op ‘n draadrak om
verwyder droog te word.

Laat die suikervorms
heeltemal droog word (dit sal afhang van die humiditeit).

Plaas die suikervorms
in 'n lugdigte houer.


RESEPTE VIR
GEGEURDE EN GEKLEURDE SUIKERKLONTE

 Maak gebruik van jou
verbeelding, enige geur wat goed werk in koffie of tee sal ‘n goeie
suikerklont maak.
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AMARETTO
SUIKERKLONTE
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Volg die basiese
suikerklontresep en gebruik die volgende vir die geur en kleur.
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BESTANDDELE

15 ml Amaretto
likeur

Ivoor voedselkleursel
- 9 tot 18 druppels voedselkleursel (hang af hoe donker die kleur
moet wees)


BRANDWYN
SUIKERKLONTE
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 Volg die
basiese suikerklontresep en gebruik die volgende vir die geur en
kleur.
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BESTANDDELE

15 ml brandewyn

Karamel
voedselkleursel - 9 tot 18 druppels voedselkleursel (hang af hoe
donker die kleur moet wees)


KARAMEL
SUIKERKLONTE
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 Volg die
basiese suikerklontresep en gebruik die volgende vir die geur en
kleur.
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BESTANDDELE

15 ml
karamelgeursel

Karamel
voedselkleursel - 9 tot 18 druppels voedselkleursel (hang af hoe
donker die kleur moet wees)


CHAI
SUIKERKLONTE
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 Volg die basiese
suikerklontresep en gebruik die volgende vir die geur en kleur.
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BESTANDDELE

5 ml fyn kaneel

5 ml fyn gemmer

5 ml fyn kardemom

3 ml fyn
neutmuskaat

15 ml water

Ivoor voedselkleursel
- 9 tot 18 druppels voedselkleursel (hang af hoe donker die kleur
moet wees)


KERSIE
SUIKERKLONTE
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Volg die basiese
suikerklontresep en gebruik die volgende vir die geur en kleur.
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BESTANDDELE

15 ml
kersiegeursel

Rooi voedselkleursel -
9 tot 18 druppels voedselkleursel (hang af hoe donker die kleur
moet wees)


SJOKOLADE
SUIKERKLONTE
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 Volg die
basiese suikerklontresep en gebruik die volgende vir die geur en
kleur.
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BESTANDDELE

15 ml
sjokoladegeursel

Bruin voedselkleursel
- 9 tot 18 druppels voedselkleursel (hang af hoe donker die kleur
moet wees)


KANEEL LEMOEN
SUIKERKLONTE

[image: tmp_3f873c4852c8046a2e6e4fd8d89c9ac9_u5t06m_html_m502e6ae3.jpg]

 Volg
die basiese suikerklontresep en gebruik die volgende vir die geur
en kleur.
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BESTANDDELE

37,5 ml fyn kaneel

Skil van 3 lemoene

15 ml water

Oranje voedselkleursel
- 9 tot 18 druppels voedselkleursel (hang af hoe donker die kleur
moet wees)


COGNAC
SUIKERKLONTE
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 Volg die






HASELNEUT
SUIKERKLONTE








IERSE ROOM
SUIKERKLONTE








LAVENTEL
SUIKERKLONTE








SUURLEMOEN
SUIKERKLONTE









MACADAMIA PRALINE
SUIKERKLONTE








ESDORINGSTROOP
SUIKERKLONTE








LEMOEN
SUIKERKLONTE









PEPPERMINT
SUIKERKLONTE








PISTACHIO
SUIKERKLONTE








PRALINE
SUIKERKLONTE








FRAMBOOS
SUIKERKLONTE








ROOS
SUIKERKLONTE








SAFFRAAN VANIELJE
SUIKERKLONTE










AARBEI
SUIKERKLONTE








VANIELJE
SUIKERKLONTE









VANIELJE KARDEMOM
SUIKERKLONTE
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