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.

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

Sktadniki:

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

e 65 g drobnego cukru

1 jajko (rozm. L)

e 2 Yyzeczki soku z cytryny

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

1. Masto kroimy na mniejsze kawatki, aby szybciej zmiekto.

2. Wszystkie sktadniki umieszczamy na stolnicy. Zagniatamy ciasto, az
bedzie gtadkie i sprezyste. Nastepnie owijamy je w folie spozywcza 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 magka.

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

5. Ciasteczka pieczemy ok 13-15 minut w 1802C (bez termoobiegu), az do
zarumienienia sie brzegéw.

6. Wyjmujemy cytrynowe ciastka z piekarnika i studzimy.

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

Wazne!

Do lukru najlepiej uzyc¢ 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 kupi¢ jajka
naswietlane, ktore sa odkazone i bezpieczne do uzycia. Mozna takie
jajka kupi¢ w niektérych marketach lub w hurtowniach z jajkami (maja


https://slodkipomysl.pl/cytrynowe-ciasteczka/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

specjalne oznaczenie).

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

e 37 g biatka
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 koncoéwka.

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

4. W trakcie mieszania lukru krdlewskiego mozemy doda¢ wiecej cukru pudru,
aby otrzyma¢ ge$ciejszy 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 uzyskad
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. Gotowy lukier krdélewski przektadamy do worka cukierniczego.

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

10. Polecam tez lukier z biatkiem w proszku.

Czy wybielacz/biaty barwnik jest konieczny?

Nie. Je$li bedziecie sie trzymad proporcji i na 75 g biatka dacie min. 400 ¢
cukru pudru lukier wyjdzie biaty. Podczas dodawania cukru do biatka sami
mozecie zauwazy¢, ze robi sie on bielszy wraz z wieksza ilos$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 ilos$ciag 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
z6kknieje. Jest to czesty objaw i dzieje sie to wtedy, gdy jest za mato cukru
pudru w lukrze.

Dlatego gdy chce miec¢ 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.
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Gestos¢ lukru krélewskiego:

* 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
sie rozptywac¢ na ciasteczku. Nie moze tez byc 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 skérki 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 skdérka cytrynowa byta mniej kwasna, niz za pierwszym razem.
Wystarczy powacha¢ cytryne, aby poczué¢, czy skdérka ma intensywny smak
czy *agodny.

2. Aby cytrynowe ciasteczka nie ubrudzity sie mgka polecam watkowal je
przez papier do pieczenia.

3. Z podanych proporcji wychodzi 30 ciasteczek w ksztatcie jajka — 7 cm
dtugosci i 5,5 cm szerokosci.

4. Cytrynowe ciasteczka bardzo dtugo zachowujg Swiezo$¢. Bez problemu mozna

je upiec wczes$niej i przechowywaé¢ w szczelnie zamknietym pudetku.

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

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

u

Smacznego []

Odpowiedzatas/e$s juz na ankiete?

To teraz Ja zdradze, ktére produkty marki Gosia skradty moje serce i od
dtuzszego czasu goszczg w mojej kuchni. Folie do zywnos$ci poznatam w ubiegtym
roku i od pierwszego uzycia zakochatam sie w niej! Do tamtego momentu uciecie
tadnego, nie sklejonego kawatka folii graniczyto z cudem, tak jak pdzniejsze
znalezienie poczatku folii, aby ja rozwing¢. Gdy pierwszy raz rozwinetam
folie do zywnosci Gosia poczutam ogromng réznice w jakosci folii. Do tego
ciecie jej nozyczkami.. sama przyjemnos¢. Ta folia nawet gdy sie zwinie i
zroluje, to z tatwos$cig doprowadzicie ja do porzgdku. Ale to nic! Marka Gosia
wymy$lita sprytny patent na folie do zywnos$ci. Teraz mozecie ja kupié w
pudetku z ucinarka!

Gdybyscie widzieli mojego mtodszego synka Kacpra, gdy czekat
cierpliwie, az skoncze robic¢ zdjecia do tego wpisu. Bo obiecatam mu,
ze dam mu wtedy folie z pudetkiem do zabawy :). Tak szczesliwego
jeszcze dziecka nie widziatam. To nic, ze pociat mi folie na cienkie



paski. To byty szczes$liwe chwile spedzone razem w kuchni, warte kazdej
ceny ;). Dlatego folia do zywno$Sci z ucinarka powinna znalez¢ sie w
kuchni kazdej mamy. To Swietny pomyst na zajecie dziecka na dtuzszy
czas.. dopoki folia sie nie skonczy ;). Ale to nie problem! Mozna kupic
folie bez pudetka i wymienic¢ zuzyta na nowa.

Drugim produktem, najcze$ciej uzywanym, jest papier do pieczenia. Uzywam go
nie tylko do pieczenia, wiec jest on niezbedny w mojej kuchni tak jak magka,
czy ryz. Papier do pieczenia Gosia jest dobrej jakosci i obustronnie
powlekany silikonem. Przez co nie musze sie zastanawiaé, ktdéra strong potozyc
go na blaszce. Przy produkcji ciasteczek uzywam go nie tylko do pieczenia.
0t6z papier nadaje sie idealnie do watkowania ciasta. Ktade kawatek ciasta
miedzy dwa kawatki papieru i go rozwatkowuje. Dzieki temu nie musze
podsypywa¢ ciasta dodatkowa magka. A jak wiadomo, im wiecej maki w ciedcie,
tym robi sie suche i kruszy sie przy watkowaniu. Ciasto dzieki papierowi nie
przykleja sie tez do watka. Tak rozwatkowane ciasto tadnie odchodzi potem od
papieru.

Uwaga! Nie kazde ciasto nadaje sie do watkowania miedzy papierem.
Ostatnio piek*am migdatowe ciastka i musiatam ciasto podsypywac maka.
Ale do wiekszos$ci ciasteczek maslanych ten pomyst z papierem do
pieczenia sprawdza sie idealnie.

A jaki sprytny patent na papier ma dla Was marka Gosia? W sklepach
mozecie kupié papier do pieczenia z nozykiem, dzieki temu rozwigzaniu
nie musicie za kazdym razem szukaé¢ po catym domu nozyczek. Oszczednos¢
czasu na poszukiwania gwarantowana!

Ten wpis powstat w ramach wspétpracy z Gosia — polskag markg z artykutami
zwigzanymi z prowadzeniem gospodarstwa domowego. Produkty Gosia mozna kupi¢ w
sklepach internetowych (na stronie www.gosia.pl jest mozliwo$¢ kupienia
produktéw online). Sklepy stacjonarne: Auchan, Lewiatan i niektére sklepy
Lidl.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjeé zabronione.
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