SO-LISZT GYURMA AJTODISZ

Alapanyagok:

e 20 dkg liszt

e 20 dkg apré szemd s6

e 125mlviz

e 1,5-2 evékandl étolgj

e sodréfa

e sUtikiszurd

o vizfesték vagy tempera

e ecset

e tdlka

o sUtés esetén sUtépapir és tepsi vagy
sUtélemez

Ajanlott korosztdly: minden korosztdly
szdmdra ajdnlott

Az elkészités menete:

A gyurma elkészitéséhez vegylnk egy nagyobb tdlat, és elébb a szdraz dsszetevdket (s6 és
liszt) majd a nedves dsszetevéket szépen fokozatosan éntstk bele a tdlba és addig gyurjuk
amig homogén masszava vdlik. A kész gyurmdbdl 4 db egyenld részre osztott golydt gyurunk.
3 a koszoru elkészitéséhez kell, egy pedig a virdgok megalkotdsdhoz. Az ajtddisz alapjanak
elkészitéséhez hdrom hosszira sodort tésztdra van szUkséglnk, amiket klasszikus francia
fondssal 6sszefonunk. Mindkét végét dsszecsipjlk, hogy szépen egyben maradjanak a szdlak,
majd kialakitjuk a kér formdat. Az 6sszeillesztés ekkor még nem lesz tUl szép, de nem gond, hiszen
ide fogjuk illeszteni a virdgokat és ez nem fog Iatszani a kész diszen. Ha ezzel is elkészUItink,
j6hetnek a virdgok.

Rézsa: KinyUjtjuk a megmaradt tésztdat és koroket szaggatunk. Az elsét feltekerjik, majd a tobbi
kort koré rétegezzUk Ugy, hogy kézzel kicsit megnyUjtva szirmokat formdzzunk.

Mezei virdg: Kis golydkat készitink a tésztabdl és kdrbe egymds mellé helyezzik.
Levél: A kinyUjtott tésztdbdl késsel levél formdat vagunk ki, majd az erezetet is belekarcoljuk.
Még szamtalan formdat lehet Iéfrehozni, legyUnk kreativak!

Ha készen vannak a virdgok, rdhelyezzik &ket az alapra és készen is vagyunk. Kiszaritani
kétféleképpen is lehet:

1.) SUtében 100 fokon 30-40 percig szdritjuk
2.) 2-3 nap alatt alevegdn is készre szdrad az alkotdsunk

Az ajtédisz igy natlr szinben is szépen mutat, de izlés szerint magdt a tésztdt is szinezhetjlk
példaul fUszerekkel (pirospaprika, curry, kakad stb.) vagy a készre szaradt alkotdst festékkel is
lefesthetjlk.
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