DEKOROWANIE CIASTECZEK MASA CUKROWA /
LUKREM PLASTYCZNYM

Dekorowanie ciasteczek masa cukrowa, tzw. lukrem plastycznym, wg mnie jest
tatwiejsze niz reczne dekorowanie ciasteczek lukrem krdélewskim :). W smaku
masa cukrowa rézni sie od lukru. Wg mnie lukier jest smaczniejszy, ale wsréd
réznych firm produkujacych masy cukrowe do obktadania ciasteczek i tortoéw
znalaztam taka, ktdéra zadowala moje kubki smakowe i moge ja Wam polecic.
Ponizej opisze kréotko masy, ktére do tej pory miatam okazje przetestowac i
opisze ich wady i zalety.

Lukier plastyczny to inaczej masa cukrowa, ktdra uzywana jest do obktadania
tortéw. Do dekoracji ciasteczek lub pierniczkéw nie uzywamy masy cukrowej do
figurek i kwiatéw. Taka masa po wyschnieciu jest bardzo twarda. Grubos$¢ masy
cukrowej na ciasteczku zalezy od naszych upodoban. Osobiscie nie lubie grubej
warstwy, poniewaz zabija ona smak ciasteczka.

Przetestowane masy cukrowe:

Saracino Top Paste — wg mnie najtwardsza masa ze wszystkich wymienionych.
Musiatam sie postara¢ i mocno docisnag¢ stempel, aby wzdr tadnie wyszedt.
Dzieki temu iz nie robita sie bardzo miekka podczas ugniatania nie kleita sie
za bardzo do watka. Niestety tak byto w chtodne dni. Gdy pracowatam z masa w
upale i duzej wilgoci masa byta bardzo miekka. W smaku dobra, ale nie
powalita mnie.. istnieje smaczniejsza :). Masa Saracino po odcisnieciu
stempelka nie wysycha zbyt szybko i mozna spokojnie robi¢ kolejne wzory przed
przyklejeniem jej do ciasteczka.

Modecor POP — masa zdecydowane mieksza od Saracino. Bardzo tadnie wychodzity
wzory ze stempelkédw i nie musiatam sie zbytnio wysilad. Niestety w smaku
najgorsza z wymienionych mas. Nie bytam w stanie zjes¢ catego ciasteczka. M4j
syn nie dotart do drugiego kesa :). Czas schniecia po uzyciu stempelka dtugi.
Masa tansza od Saracino i Smartflex.

Smartflex — bardzo miekka masa. Podczas ugniatania miatam wrazenie, ze jest
'pulchna’. Podczas watkowania musiatam posypywa¢ ja cukrem pudrem, ale
odrobina wystarczyta. Bardzo tadnie wychodza wzory przy uzyciu stempelkéw.
Niestety cienka warstwa masy szybko schnie i musiatam przerywa¢d
przygotowywanie kolejnych wzoréw, aby przykleié¢ mase do ciasteczek. Bardzo
smaczna masa. Cenowo pordwnywalna z Saracino. Uzywatam waniliowej masy i o
smaku marcepanu, ktéra jest bardzo pyszna, je$li kto$ lubi marcepan. Masa
wystepuje w réznych kolorach. Zétta i zielona jest bardzo intensywna i
potrzebowatam prawie dwa razy wiecej biatej masy, aby rozjasnié¢ kolor. Tutaj
chyba wole barwi¢ biat*g mase barwnikiem.

Renshaw — bardzo miekka masa. Tak bardzo, ze po dodaniu barwnika kleita sie
do rekawiczek. Niezbyt dobrze mi sie z nig pracowato. W smaku bardzo stodka.
Wg mnie najstodsza ze wszystkich wymienionych mas.

Fun Cakes — miekka i plastyczna masa. Nie klei sie do ragk po dodaniu
barwnikéw i *adnie wychodza wzory ze stempelkéw. Bardzo pyszna — pordwnywalna
do Smartflex.


https://slodkipomysl.pl/dekorowanie-ciasteczek-masa-cukrowa/
https://slodkipomysl.pl/dekorowanie-ciasteczek-masa-cukrowa/
https://slodkipomysl.pl/lukier-krolewski/

Ktora wg mnie najlepsza? Trudno okresli¢ po jednorazowych testach. Ale dwie z
nich na pewno kupie po raz drugi: Smartflex i Fun Cakes. Jak dla mnie super
sie z nimi pracuje i w smaku sa pyszne.
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Lista potrzebnych rzeczy, aby dekorowanie ciasteczek masa cukrowa
przebiegto sprawnie:

e Ciasteczka, polecam ciasteczka z maka migdatowa, ktére uzytam do
dekorowania.

e lukier plastyczny/masa cukrowa do obktadania tortéw (nie do figurek!)

e kolorowe barwniki spozywcze (uzytam Sugarflair, mozna roéwniez Wilton)

e watek do masy cukrowej z piers$cieniami — watek

e mata silikonowa do rozwatkowania masy cukrowej

e papier do pieczenia pociety na mniejsze kwadraty

e stemple + wykrojniki

e skalpel/nozyk do masy cukrowej — nozyk

e rekawiczki lateksowe — rekawiczki

e szerszy pedzelek + woda lub glazura: goraca woda wymieszana z cukrem
pudrem

e woreczki do pakowania ciasteczek z lukrem plastycznym

Wykonanie.

1. Przed dekorowaniem ciasteczek oczys$écie miejsce pracy, aby malutkie
okruszki nie przyklejaty sie do masy cukrowej.

2. Kawatek masy cukrowej ugniatamy jak plasteline, uzywajgc rekawiczek.

3. Gdy masa zmieknie dodajemy odrobine barwnika spozywczego — jes$li chcecie
kolorowy lukier plastyczny. Mozna tez kupi¢ gotowe, kolorowe masy
cukrowe. Barwnik dodajemy stopniowo, w bardzo matych ilosciach - na
czubku wykataczki. tatwo przesadzi¢ z ilos$cig barwnika i otrzymaé bardzo
ciemny kolor masy. Kolor masy mozna rozjasnic¢, dodajac kawatek biatej
masy.

4. Gdy masa uzyska jednolity kolor odrywamy maty kawatek, a reszte chowamy
do woreczka foliowego, aby masa cukrowa nie obeschia.

5. Na mate silikonowa ktadziemy maty kawatek papieru do pieczenia.
Umieszczamy na nim kawatek masy cukrowej i za pomocg watka silikonowego
rozwatkowujemy jg na cienki plasterek o grubosci ok 3 mm. Mozna zrobid
grubsza warstwe lukru plastycznego. Osobiscie wole cienszg warstwe na
ciasteczku lub pierniczku.

6. Lukier plastyczny podczas watkowania moze sie przykleja¢ do watka. Wtedy
wystarczy delikatnie posypa¢ mase cukrem pudrem i rozprowadzié¢ go
pedzelkiem, aby nie byto biatych sladéw.

7. Po rozwatkowaniu masy bierzemy stempel i odciskamy wzér. Nastepnie
naktadamy wykrojnik i zdejmujemy stempel. Na koncu za pomoca wykrojnika
odcinamy nadmiar masy cukrowej. Skrawki masy od razu chowamy do
woreczka, aby sie nie wysuszyty.
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8. Odciskajagc wzdr nalezy najpierw naciskac¢ po bokach stempla, a
dopiero na koncu docisng¢ srodek. Jes$li wzOr nie wyjdzie, to
ponownie zagniatamy mase i rozwatkowujemy.

9. Odktadamy mase ze wzorem na bok na kilka minut (15-30 min), aby
masa troche podeschta. Nastepnie ponownie naktadamy wykrojnik na
wzor, lekko dociskamy i przesuwamy w rézne strony, aby strzepy
masy odpadty. Gdy masa podeschnie tatwo odchodzi od papieru do
pieczenia. Mozna pomdéc sobie skalpelem, jesli strzepy masy nie
beda chciaty odpas¢.

10. Przygotowujemy wode lub glazure: goraca wode z cukrem pudrem, odstawiamy
do przestudzenia. Osobiscie wole wode z cukrem pudrem, ale sama woda tez
wystarczy.

11. Uzywajac ptaskiego pedzelka smarujemy mase cukrowa od spodu woda lub
glazura. Nastepnie przyklejamy mase do ciastka.

12. Wycieramy palce recznikiem papierowym i delikatnie przejezdzamy placami
na brzegach masy, aby nie odstawata.

13. Udekorowane ciasteczka masa cukrowa odktadamy na blache. Przykrywamy
ciasteczka papierem do pieczenia i zostawiamy je na noc, aby lukier
plastyczny wysecht. Po wyschnieciu nie bedzie tak twardy jak klasyczny
lukier krolewski.

14. Unikamy wilgoci, bo ciastko zrobi sie za miekkie.

15. Na drugi dzien pakujemy ciasteczka z masa cukrowg do woreczkéw.

16. Do pracy z masg zalecane uzywanie rekawiczek nitrylowych, ktére chronia
przed zabrudzeniami, jednoczesnie nie przyklejajg sie do masy.

Praca z masa cukrowa latem:

1. Gdy w kuchni jest gorgco i wilgotno masa bardzo szybko mieknie i lepi
sie do ragk. Jesli masa bardzo przykleja sie do rekawiczek, mozna lekko
posypa¢ je cukrem pudrem.

2. Latem nie chowam masy do woreczka podczas pracy. Nie ma problemu z jej
obsychaniem.

3. W chtodniejsze dni wystarczytlo raz posypa¢ mase cukrem pudrem podczas
watkowania. W gorace dni robitam to kilka razy. Ostatni raz posypywatam
mase tuz przed uzyciem stempelka. W przeciwnym wypadku masa przyklejata
sie do stempelka. Po posypaniu cukrem pudrem $ciggatam nadmiar
pedzelkiem.

4. Latem lukier plastyczny na ciasteczkach schnie dtuzej. Zostawiam je pod
przykryciem na dwa dni, ale dtugo$¢ suszenia zaleze¢ bedzie od wilgoci w
powietrzu.

Uwagi:

1. Masa cukrowa do obktadania tortéw jest miekka i wg mnie nie jest
konieczne ogrzewanie jej w mikrofaldéwce. Ale mozna to zrobié¢, wktadajac
ja do mikrofali na 3-5 sekund.

2. Ciasteczka pod lukier plastyczny robie o grubosci ok 5 mm.

3. Do przyklejenia masy do ciasteczka wystarczy sama woda. Jednak
zauwazytam, ze przy samej wodzie puszczat barwnik, ktéry dodatam do masy



i barwit mi palce. Dlatego wole uzy¢ wody z dodatkiem cukru pudru.
4. Na jedno ciasteczko serce 8x7 cm zuzytam ok 15 g masy cukrowej / lukru
plastycznego. Z 250 g masy cukrowej udekorowatam ok 15-16 serc.

Podoba Ci sie wpis 'Dekorowanie ciasteczek masa
cukrowa’?
Bedzie mi mito jesli udostepnisz go dalej!



