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Marshmallows ( po slovensko penice)
Sestavine:

· 2 x po 120 ml mrzle vode
· 1x 20 gramov želatina
· 380 gramov belega sladkorja
· 1 žlica koruznega gustina
· ¼ čajne žlice soli
· 2 x čajna žlica vanilijeva sladkorja

· sladkor v prahu za posejat po papirju za peko na pekaču in po vrhu mase (~300 gramov)

Najprej damo skodelico s 120 ml vode v skledo in potresemo vanjo želatino. Želatino fino premešamo in pustimo na pri miru 15 minut.

Sladkor, koruzni gustina, sol in preostalo vodo damo v posodo, pomešamo in vremo na zmernem ognju 15 minut. Ves čas mešamo in pazimo, da se ne delajo kristali soli. Nato odstavimo od ognja.

Nastali sirup počasi umešamo z mešalnikom v želatino. Hitrost počasi povečujemo dokler ne nastane bela masa, ki se je vsaj 2 x povečala od prvotne količine. Ta masa naj dobi podobno konsistenco, oziroma gostoto masi pudinga. Postopek traja kakih 10  do 15 minut, nato dodajte vanilijev sladkor in mešajte še kakih 30 sekund.
Nastalo belo maso z kuhinjsko lopatko ali nožem postavi na pladenj (velikosti  nekje 33x23x5-cm). Papir pritrdite tako, da namažete pladenj z maslom in nanj položite papir za peko. Po papirju najprej posujte s cedilcem sladkor v prahu, tako da bo sladkor v prahu prekril vso spodnjo površino. Nato lahko ulijete belo maso iz prejšnjega odstavka. Maso ulijemo tako, da bo povsod enakomerno visoka kakih 2,5 cm. Na dno pekača postavite papir za peko. Na koncu posujete sladkor v prahu tudi po vrhu mase.

Masa naj stoji na temnem in suhem en dan. Naslednji dan lahko maso razrežemo na kocke, otresemo odvečni sladkor in jo takoj ponudimo ali pa jo shranimo v kockah dlje časa ovito v plastično folijo za živila.

