GLAZUROWANIE PIERNIKOW i ciasteczek

Glazurowanie piernikéw i ciasteczek maslanych to prosty zabieg, dzieki
ktoremu nasze pierniczki maja piekny potysk i troche ciemniejszy kolor (na
zdjeciach ponizej pokazuje réznice). Pierniczki pokryte biatkiem nie chona
wilgoci z lukru, przez co nie miekna i puchna.

Glazurowanie wspomaga tez przyczepnos¢ lukru, ktérym dekorujemy pierniczki,
np. lukier krélewski lub lukier z biatkiem w proszku. Na 'gotym’ pierniku
lukier stabiej sie trzyma, przez co zdarza sie, Zze nam odpada.

Styszatam o réznych sposobach glazurowania piernikéw i ciasteczek, np. uzycie
z6ttka wymieszanego z mlekiem. Jednak dla mnie najprostszym i najszybszym
sposobem jest uzycie to tego biatka, najlepiej pasteryzowanego.

Dlaczego biatko pasteryzowane? Poniewaz przy glazurowaniu pierniczkéw nie
poddajemy biatka obrdbce termicznej, tzn. nie pieczemy piernikéw z biatkiem.
Dlatego uzyte przez nas biatko do glazurowania musi by¢ wolne od salmonelli.
Taka pewnos¢ i bezpieczenstwo daja nam biatka pasteryzowane lub biatka z
jajek naswietlanych lampag UV.

Znany wszystkim sposéb na pozbycie sie salmonelli z jajek — przelewanie
wrzatkiem, nie jest skuteczny. Dlatego do glazurowania uzywam wytgcznie
pasteryzowanego biatka.
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Potrzebne do glazurowania piernikow:

e biatko pasteryzowane
e pedzel cukierniczy (na filmie ponizej pokazuje jaki uzytam)
e pierniczki — polecam kilka przepisdw na pyszne pierniczki.

Glazurowanie piernikoéw:

1. Pierniczki pieczemy wg przepisu, z ktdérego korzystamy. W tym czasie
przygotowujemy biatko i pedzel.

2. Wyciggamy blache z upieczonymi piernikami i ktadziemy ja na blat.

3. 0d razu glazurujemy gorgce pierniki. Za pomoca pedzla naktadamy na
pierniki cienkag warstwe biatka.

4. Tak przygotowane pierniki zostawiamy do ostudzenia na blacie. Biatko w
tym czasie wyschnie, tworzgc lekko btyszczgcg powtoke na pierniczku.

5. Ostudzone pierniki przechowujemy w szczelnie zamknietym pojemniku do
momentu lukrowania.

P.S. Jest jeszcze drugi sposdéb na glazurowanie piernikéw, gdzie wyciggamy
pierniczki z piekarnika na ok 2 minuty przed konce pieczenia. Smarujemy je
biatkiem i ponownie wktadamy do piekarnika na ok 2 minuty. Ten sposéb nie do
konca jest idealny. W wysokiej temperaturze biatko szybko zasycha, tworzac na
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pierniku skorupe. A gdy zostawiamy pierniki z biatkiem do wyschniecia na
blacie, wtedy biatko schnie wolniej. Podczas takiego powolnego schniecia
biatko wnika troche w pierniczek, dzieki temu glazurowanie jest trwalsze, nie
odpadnie nam od piernika.

Uwagi:

1. Do glazurowania piernikéw uzytam pedzla cukierniczego z wtosiem
naturalnym. Ale moze by¢ kazdy inny pedzel. Wazne aby nie by* wczesSniej
uzywany przez dzieci do malowania farbkami ;).

2. Na bardzo goracych pierniczkach biatko moze sie $cigc¢. Zrobi sie wtedy w
niektérych miejscach biate. Jesli pierniczki sg ptaskie dzieje sie to
zazwyczaj na brzegach, gdy biatko sptywa z pierniczka i zatrzymuje sie
na papierze. Dlatego starajcie sie naktada¢ cienka warstwe biatka. Jesli
jednak biatko sie zetnie, to wtedy delikatnie mozna je zeskrobac.

3. Jesli jednak macie pierniczki ze wzorem, gdyz dekorowaliscie je
stempelkami, to musicie uwazac. Sciggajcie szybko pedzelkiem nadmiar
biatka. Wazne jest to gdy sa wgtebienia w pierniczku, ktdére wypetniaja
sie biatkiem. Na zdjeciu ponizej glazurowatam pierniczek z wizerunkiem
Swietej Rodziny. Biatko wypetnito mi mate dziurki — oczy. Wtedy mozna
np. igta wydtubal zaschniete biatko. Mozna tez troche poczekac z
naktadaniem biatka. Ale nie jestem w stanie powiedzie¢ ile trzeba
odczeka¢, aby biatko sie nie $cinato. Na pewno pierniczki nie moga by¢
ciepte, muszag by¢ jeszcze gorace.

Ponizej mozecie zobaczy¢ co sie dzieje, gdy natozycie za duzo biatka na taki
pierniczek.
Wg mnie tadniej wyglada pierniczek bez biatka :).

Podoba Ci sie wpis o glazurowaniu piernikéw? Bedzie mi

mito jesli udostepnisz go dalej!
Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usuh w edytorze zdjecia, aby wydrukowaé¢ sam tekst!



