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Gelatinefondant

Zutaten:

1 Pck. Gelatinepulver

60m| Wasser

120ml Glukosesirup oder ersatzweise Grafschafter Goldsirup
0.5 TL Zitronensdure

1 TL Glycerin

1 Prise Salz

ca. 900g Puderzucker, gesiebt

Zubereitung:

Die Gelatine in einem Glasschalchen im Wasser einweichen und
quellen lassen, anschliefend vorsichtig kurz erwdrmen, bis die
Gelatine sich aufgelost hat.

Wenn alles aufgelost ist, den Glukosesirup, das Glycerin, die
Zitronensaure und das Salz zugeben.

Falls jetzt schon feststeht, dass eine grofie Menge

farbiger Fondant benétigt wird, kann zu diesem Zeitpunkt Farbpaste
in die fliissigen Zutaten geriihrt werden.

Puderzuckers in eine grofle Schiissel sieben, in die Mitte eine Kuhle
machen.

Die Gelatinefliissigkeit reinschiitten.

Entweder mit einem Kochloffel oder mit den Knethaken des
Rithrgeréts vorsichtig von aufien nach innen Puderzucker in die
Fliissigkeit rithren.

Solange wie moglich rithren - wenn die Masse zu fest zum Riihren
geworden ist, auf die Arbeitsplatte schiitten und durch kréaftiges
Kneten den Puderzucker unter arbeiten.

Die angegebene Puderzuckermenge ist nur ein Richtwert, es sollte
so viel Puderzucker verwandt werden, bis eine gut knetbare,
elastische Masse entstanden ist, die nicht mehr grof} klebt.

Den fertigen Fondant luftdicht einpacken. Am besten ldsst sich der

Fondant nach einem Tag Ruhezeit verarbeiten - aber bitte nicht im
Kithlschrank.
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