CYTRYNOWE CIASTECZKA

Cytrynowe ciasteczka to idealny pomyst na Wielkanoc. Ciasteczka jajka
udekorowane lukrem pieknie ozdobig sSwigteczny stoét. Ciasteczka cytrynowe
dtugo zachowuja sSwiezos¢, dlatego mozecie zrobic¢ je wczesSniej i przechowywad
w pojemniku.

Sktadniki:

e 115 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
e 260 g magki pszennej

e 65 g drobnego cukru

1 jajko (rozm. L)

e 2 tyzeczki soku z cytryny

e starta skérka z 1,5 — 2 cytryn, do smaku*
e szczypta soli

1. Masto kroimy na mniejsze kawatki, aby szybciej zmiek%o.

2. Wszystkie sktadniki umieszczamy na stolnicy. Zagniatamy ciasto, az
bedzie gtadkie i sprezyste. Nastepnie owijamy je w folie spozywczag i
schtadzamy w lodéwce, ok 1,5 — 2 godzin. Ciasto wyjdzie miekkie, ale po
schtodzeniu bedzie idealne.

3. Schtodzone ciasto dzielimy na mniejsze kawatki. Nastepnie rozwatkowujemy
je na podsypanym maka blacie na ok 4 mm grubosci. Polecam rozwatkowywac
ciasto miedzy dwoma arkuszami papieru do pieczenia. Nie trzeba wtedy
podsypywa¢ ciasta maka.

4. Wykrawamy ciasteczka i uktadamy na blaszce wytozonej papierem do
pieczenia.

5. Ciasteczka pieczemy ok 13-15 minut w 180°C (bez termoobiegu), az do
zarumienienia sie brzegow.

6. Wyjmujemy cytrynowe ciastka z piekarnika i studzimy.

7. Ciasteczka sg idealne sie do lukrowania. Lukier mozna zrobié¢, mieszajgac
cukier puder z odrobing wody i *yzeczka soku z cytryny. Ja do lukrowania
uzywam lukru z biatkiem w proszku (’Albumina’ dostepna jest w sklepach
internetowych).

Wazne!

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

Lukier krdolewski do dekoracji (porcja na delikatne dekoracje, jesli
chcecie pokry¢ cate ciasteczka lukrem zrébcie podwéjng porcje):

e 37 g biatka
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e 0k 200 g cukru pudru lub wiecej
e kolorowe barwniki spozywcze w zelu lub w proszku

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 koncowka.

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 krdélewskiego mozemy doda¢ wiecej cukru pudru,
aby otrzymac¢ gesciejszy lukier.

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

Po rozcienczeniu lukier robi sie bardziej kremowy. Wtedy wystarczy dodac
troche wybielacza (biatego barwnika) do lukru, aby go wybielié¢ (jesli
potrzebujemy idealnie biaty lukier).

6. Na koncu dodajemy kolorowe barwniki spozywczy, jesli chcemy uzyskacd
kolorowy lukier. Mieszamy lukier z barwnikiem.

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

. Gotowy lukier krdlewski przektadamy do worka cukierniczego.

9. Wiecej na temat lukru przeczytacie w uwagach do przepisu na lukier

krélewski.

10. Polecam tez lukier z biatkiem w proszku.

(o)

Czy wybielacz/biaty barwnik jest konieczny?

Nie. Je$li bedziecie sie trzymad proporcji i na 75 g biatka dacie min. 400 ¢
cukru pudru lukier wyjdzie biaty. Podczas dodawania cukru do biatka sami
mozecie zauwazy¢, ze robi sie on bielszy wraz z wiekszg ilo$cig cukru pudru.
Czasami jednak lukier wyjdzie za gesty. Wtedy rozcienczacie go biatkiem i
robicie to na 'oko’. Moze wtedy sie zdarzy¢, ze lukier zrobi sie troche
kremowy. Lukier z wiekszg ilo$cig biatka robi sie bardziej przejrzysty i po
natozeniu na pierniki moze przez niego przebic¢ sie kolor przypraw (biatko
wchtania kolor cynamonu). Przez to lukier na pierniczku po wyschnieciu
z6tknieje. Jest to czesty objaw i dzieje sie to wtedy, gdy jest za mato cukru
pudru w lukrze.

Dlatego gdy chce mie¢ pewnos¢, ze nie zdarzy mi sie co$ takiego dodaje
odrobine wybielacza do lukru. Ale nie mozna przesadzi¢ z ilos$cig, bo
wybielacz zmienia smak lukru, tak jak to sie dzieje w przypadku z kremem
maslanym do tynkowania, gdy dacie go za duzo.

Gestos¢ lukru krélewskiego:
e Wypetnienie pierniczkéw/ciastek — dodaje ok 200 — 210 g cukru pudru.

e Dekorowanie (malowanie kontur) — dodaje ok 210 — 220 g cukru pudru lub
wiecej. Tutaj ciezko mi okresli¢ ilos$¢. Lukier do dekorowania nie moze
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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.

Uwagi:

1.

Smak ciasteczek zalezy od skorki cytrynowej, a doktadniej od jej
intensywnego smaku. Za pierwszym razem datam skérke z 1 cytryny, a za
drugim z dwéch. Nie byto czu¢ prawie réznicy w smaku, poniewaz za drugim
razem skérka cytrynowa byta mniej kwasna, niz za pierwszym razem.
Wystarczy powgcha¢ cytryne, aby poczué, czy skérka ma intensywny smak
czy tagodny.

. Aby cytrynowe ciasteczka nie ubrudzity sie mgka polecam watkowal je

przez papier do pieczenia.

. Z podanych proporcji wychodzi 30 ciasteczek w ksztatcie jajka — 7 cm

dtugosci i 5,5 cm szerokosci.

. Cytrynowe ciasteczka bardzo dtugo zachowuja $wiezo$¢. Bez problemu mozna

je upiec wczedniej i przechowywa¢ w szczelnie zamknietym pudetku.

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.
. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C. Z

termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C. Dtugos¢ pieczenia
zalezy od wielkosci i grubosci ciastek.

. Uwaga! Nie kazde ciasto nadaje sie do watkowania miedzy papierem.

Ostatnio piektam migdatowe ciastka i musiatam ciasto podsypywac
makg. Ale do wiekszo$ci ciasteczek maslanych ten pomyst z papierem
do pieczenia sprawdza sie idealnie.

Smacznego []

Ten wpis powstat w ramach wspéipracy z Gosia — polska markg z

artykutami zwigzanymi z prowadzeniem gospodarstwa domowego.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.



