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V hrnci zmiesajte rovnaky diel cukru a
vody a zahrievajte, az kym sa vsetok cukor
nerozpusti. Potom pomaly pridajte viac cukru
a premiesajte, opat pomaly pridavajte cukor
a miesajte atd’. Pridavajte cukor a miesajte
dovtedy, kym sa cukor neprestane vo vode
rozpustat. Voda zacne vyzerat trochu mutna.
To bude signal, ze uz sa nerozpusta ziadny
cukor a dosiahla sa dokonala saturacia cukru.

V skratke, vytvarate nasyteny roztok cukru,
alebo roztok, v ktorom sa pri urcitej teplote uz
nerozpusta cukor.

Mnozstvo cukru a vody, ktoré ste pouzili, by
malo byt zhruba v pomere 3:1. Recept mozete
pokojne aj zdvojnasobit’ alebo strojnasobit,
pokial zachovate pomer 3:1.

Narezte spajdle na potrebnu velkost pohara alebo

poharov, ktoré pouzijete. Ponorte kusky spajdle do

vody a vyvalajte ich v cukre. Potom tycinky obalené
cukrom odlozte nabok a nechajte zaschnut.

Ked vasa ,,cukrova voda“ dostatocne
vychladla, nalejte ju do poharov, pricom
na kazdu nadobu pouzijete jednu farbu

karamelizovaného cukru, ktory chcete

vyrobit.

Ked su drievka suché, opatrne ich viozte
do poharov. Je dolezité, aby sa tycinky

nedotykali dna ani bo¢énych stran nadoby.
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K rastu krystalov na drievku prispievaju dve rézne
metody. Vytvorili ste presyteny roztok, najskor ,
zahriatim nasyteného roztoku cukru (roztok, v ktorom
sa pri urcitej teplote uz nedokaze rozpustit’ ziadny
cukor), a potom jeho ochladenim. Presyteny roztok je
nestabilny - obsahuje viac rozpustenej latky (v tomto
pripade cukru), nez kol’ko dokaze zostat’ v tekutej
forme, takze cukor z roztoku vystupi a vytvori
takzvany precipitat (zrazeninu). Tato metoda sa
nazyva zrazanie alebo precipitacia.

Druhou metédou je odparovanie - postupom ¢asu sa
voda z roztoku pomaly odpari. Odparovanim vody sa
roztok stava nasytenejSim a molekuly cukru budu z
neho nad’alej vychadzat’ a zhromazd'ovat’ sa na
ocCkovacich krystaloch na drievku. Krystaly
karamelizovaného cukru rastu po jednotlivych
molekulach, jedna za druhou. Vasa hotova cukrovinka
bude pozostavat’ priblizne z kvadrilionu
(1 000 000 000 000 000) molekul uchytenych
na drievku.




