CIASTECZKA DLA BALETNICY — idealne do
lukrowania

Ciasteczka dla baletnicy to stodki i uroczy dodatek do stodkiego stotu
dla matej dziewczynki. Mas$lane ciasteczka z miodem sg mato stodkie i
dzieki temu idealnie nadaja sie do lukrowania. W uwagach znajdziecie
link do sklepu, gdzie mozna jeszcze kupi¢ taka foremke. Ja kupitam ja
ponad 2 lata temu w innym sklepie i juz jej tam nie ma.

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Sktadniki na ok 75 ciasteczek (to zalezy od wielkosci foremki):

e 220 g miekkiego masta, w temperaturze pokojowej
e 160 ml miodu np. wielokwiatowego (220 g)

1 jajko

* 540 g magki pszennej

e szczypta soli

1. W misce, za pomocg miksera ucieramy masto, az uzyskamy puszysta
mase — ok 8 min.

2. Dodajemy miéd i mieszamy. Nastepnie dodajemy jajko. Na poczagtku
masa sie 'rozjedzie’, ale po chwili miksowania zmieni konsystencje
na jednolitsa.

3. Dodajemy stopniowo przesiang magke z solg. Mieszamy catos¢ do
potgczenia sie sktadnikéw. Odktadamy mikser.

4. Delikatnie ugniatamy ciasto i formujemy kule. Ciasto zawijamy w
folie spozywczg i wktadamy na 1 godzine do loddéwki.

5. Schtodzone ciasto dzielimy na mniejsze kawatki. Nastepnie
rozwatkowujemy je na podsypanym mgka blacie na ok 3-4 mm grubosci.
Wykrawamy ciasteczka i uktadamy na blaszce wytozonej papierem do
pieczenia.

6. Pieczemy ok 12-15 minut w 1802C (bez termoobiegu), az do
zarumienienia sie brzegéw. Wyjmujemy ciastka z piekarnika i
studzimy.

7. Dekorujemy ciasteczka dla baletnicy Llukrem.

Wazne!

Do lukru najlepiej uzy¢ pasteryzowanych biatek, ktére sa wolne od
salmonelli. Przelewanie jajek wrzatkiem nie zabija bakterii
salmonelli. Pasteryzowane biatka mozna kupi¢ w niektérych marketach
spozywczych lub w sklepach internetowych. Mozna tez kupic¢ jajka
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naswietlane, ktdre sa odkazone i bezpieczne do uzycia. Mozna takie
jajka kupié¢ w niektérych marketach lub w hurtowniach z jajkami (maja
specjalne oznaczenie).

Lukier krélewski do dekoracji:

e 75 g biatka
e 0k 400 g cukru pudru lub wiecej
e rézowy barwnik spozywczy w zelu

1. W misce umieszczamy biatka. Dodajemy przesiany cukier puder. Na
najwolniejszych obrotach miksera ucieramy biatka z cukrem pudrem ok 10
minut.

2. Przy mikserze planetarnym uzywamy mieszadta do ucierania masta — z
gumowg koncoéwka.

3. Nie uzywamy mieszadet do ubijania biatek. Nie mieszamy lukru na
Srednich, badZ wysokich obrotach, poniewaz nie chcemy ubi¢ biatek, tylko
je utrze¢ z cukrem pudrem.

4. W trakcie mieszania lukru krdlewskiego mozemy doda¢ wiecej cukru pudru,
aby otrzyma¢ gesSciejszy lukier.

5. Je$li lukier wyjdzie za gesty, to dodajemy troche biatka i mieszamy
catos¢ do uzyskania gtadkiego lukru. Nie uzywamy wody do rozcienczania
lukru krélewskiego!

6. Na koncu dodajemy np. rézowy barwnik spozywczy, jesli chcemy uzyskacd
kolorowy lukier. Mieszamy lukier z barwnikiem.

7. Podczas miksowania lukier sie troche napowietrza. Aby pozby¢ sie
pecherzykéw uderzcie kilka razy miska z lukrem o blat. Nastepnie tyzka
lub rézga kuchenng delikatnie rozetrzyjcie pecherze.

8. Odktadamy kilka tyzek lukru, do ktérego dodajemy odrobine rézowego
barwnika. Mieszamy *yzkg, az otrzymamy jednolity kolor.

9. Gotowy lukier krdélewski przektadamy do worka cukierniczego.

10. Wiecej na temat lukru przeczytacie w uwagach do przepisu na lukier
kréolewski.

11. Polecam tez lukier z biatkiem w proszku.
Gestos¢ lukru krélewskiego:

e wypetnienie pierniczkéw/ciastek — dodaje ok 400 — 410 g cukru pudru

e dekorowanie (malowanie kontur) — dodaje ok 415 — 420 g cukru pudru lub
wiecej. Tutaj ciezko mi okresli¢ ilos$¢. Lukier do dekorowania nie moze
sie rozptywa¢ na ciasteczku. Nie moze tez by¢ za gesty.

e Aby zrobi¢ dekoracje na ciasteczkach tylkami cukierniczymi, lukier musi
by¢ bardzo gesty, jak pasta. Wtedy ksztatt kwiatkéw nie bedzie sie
rozmywat.

Szukasz pomystu na przyjecie urodzinowe dla Baletnicy?
Zapraszam do obejrzenia aranzacji Urodziny Baletnicy.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowg.
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2. Nie przesadzajmy z podsypywaniem mgkg ciasta przy watkowaniu. Te
ciasto bardzo nie lubi magki! Gdy bedzie jej za duzo, ciasto
zacznie sie kruszyc.

3. Aby ciasteczka nie ubrudzity sie mgka warto watkowa¢ je przez
papier do pieczenia.

4. Foremke mozna kupi¢ Tutaj. Jesli juz jej nie bedzie wpiszcie w
wyszukiwarce Google 'foremka baletnica’ i wyskoczy wam kilka innych,
dostepnych foremek.

5. Zamiast miodu mozna da¢ syrop klonowy — ciasteczka z syropem klonowym.

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

7. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C. Dtugos¢ pieczenia
zalezy od wielko$ci i grubos$ci ciastek.
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Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jes$li udostepnisz
go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdje¢ zabronione.
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