Domowa wata cukrowa bez
maszyny — prosty przepis krok
po kroku

Do przygotowania domowej waty cukrowej potrzebujesz zaledwie
kilku podstawowych sktadnikoéw:

= 200 g biatego cukru (najlepiej drobnego)

= 2-3 tyzki wody

= Szczypta soli (poprawia strukture)

0Opcjonalnie: barwnik spozywczy 1Llub aromat (np.
waniliowy, truskawkowy)

Z narzedzi kuchennych przygotujesz wate cukrowg wykorzystujac:

= Ciezki garnek z grubym dnem

 Trzepaczke lub widelec

 Termometr cukierniczy (opcjonalnie, ale pomocny)
» Drewniane patyczki lub wykataczki

= Aluminiowg folie lub papier do pieczenia

= Nozyczki kuchenne

= Rekawice kuchenne odporne na wysokie temperatury

Przygotowanie miliejsca pracy 1
bezpieczenstwo

Zabezpieczenie powierzchni jest kluczowe, poniewaz wata
cukrowa to prawdziwy ,generator bataganu”. Przed rozpoczeciem:

1. Wyt6z blat roboczy folig aluminiowg lub papierem do
pieczenia w promieniu minimum 1 metra

2. Przygotuj dodatkowe arkusze papieru do odktadania
gotowej waty

3. Usun z okolicy wszystkie przedmioty, ktdére mogtyby
zostal uszkodzone przez lepki cukier
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4. Zabezpiecz podtoge starymi gazetami lub recznikami
papierowymi

Bezpieczenstwo przy pracy z gorgcym cukrem to priorytet:

Rozgrzany syrop cukrowy osigga temperature ponad 150°C i moze
spowodowaC powazne oparzenia. Nigdy nie dotykaj go gotymi
rekami 1 nie pozwalaj dzieciom uczestniczy¢ w procesie
gotowania.

Zawsze miej pod reka miske z zimng wodg na wypadek oparzenia.
Pracuj w rekawicach kuchennych i unikaj pochylania sie nad
garnkiem podczas gotowania syropu. Pamietaj, ze goracy cukier
przykleja sie do skoéry, pogtebiajgc oparzenia — w razie
wypadku natychmiast schtodZz oparzone miejsce pod zimna,
biezgcg wodg.

Krok po kroku: metody przygotowania
waty cukrowej w warunkach domowych

Metoda z trzepaczka i miska

Przygotowanie waty cukrowej bez specjalistycznego sprzetu jest
mozliwe dzieki prostej metodzie z uzyciem trzepaczki:

1. Sktadniki podstawowe:

= 200 g drobnego cukru
= 2 tyzki wody
= Szczypta soli (poprawia teksture)
» Opcjonalnie: 1/4 %*yzeczki naturalnego ekstraktu
(waniliowy, truskawkowy)
2. Proces przygotowania:

 Wymieszaj cukier z wodg w rondelku o grubym dnie
= Podgrzewaj na Srednim ogniu do osiggniecia
temperatury 150°C (uzyj termometru cukierniczego)



Nie mieszaj podczas gotowania — to kluczowy
element sukcesu
= Gdy syrop nabierze bursztynowego koloru, zdejmij z
ognia
»0studZz przez 2-3 minuty do momentu lekkiego
zgestnienia
3. Formowanie waty:

=Zanurz trzepaczke w syropie 1 energicznie

wyciggnij

» Trzymajgc miske pod spodem, wykonuj szybkie ruchy
nad nig

= Cienkie nitki cukru bedg opada¢ do miski, tworzac
wate

» Zbieraj je delikatnie na drewniany patyk

Alternatywne techniki domowe

Metoda z widelcem i patykiem sprawdza sie réwnie dobrze:

= Przygotuj syrop cukrowy jak w poprzedniej metodzie

 Uzyj widelca zamiast trzepaczki, zanurzajac go w syropie

 Wykonuj szybkie ruchy nadgarstkiem nad miskg wytozong
papierem do pieczenia

 Nawijaj powstajace nitki na drewniany patyk

Technika z sitkiem kuchennym:

» Przygotuj syrop o tej samej konsystencji

 Przelej gorgcy syrop do metalowego sitka

= Trzymaj sitko nad miskg i wykonuj koliste ruchy

» Nitki cukru beda przeptywaé¢ przez sitko, tworzac
delikatng strukture

- Zbieraj je na patyk lub bezposrednio formuj w kule

Dodawanie barwnikow i aromatow:

 Naturalne barwniki (sok z buraka, kurkuma, spirulina)
dodawaj do syropu przed gotowaniem



= Aromaty (wanilia, cytryna, mieta) wprowadzaj tuz przed
zdjeciem z ognia

- Wazne: uzywaj tylko 2-3 krople esencji, by nie zmienic
konsystencji syropu

Najczestsze btedy do unikniecia:

- Zbyt wczesne rozpoczecie formowania (syrop musi o0siggngd
odpowiednig temperature)

- Niedostateczne schtodzenie syropu (powinien byc¢ lepki,
ale ptynny)

» Zbyt wolne ruchy podczas formowania (nitki musza byc
ciggniete energicznie)

= Przechowywanie w wilgotnym Srodowisku (wata szybko
wchtania wilgo¢)

Domowg wate cukrowg najlepiej spozy¢ od razu po przygotowaniu.
Jesli konieczne jest przechowanie, umies$é¢ ja w szczelnym
pojemniku z pochtaniaczem wilgoci 1 zuzyj w ciaggu 24 godzin.



