GRUNTOWANIE PIERNIKOW

Gruntowanie piernikéw to przygotowanie pierniczkéw do dekorowania lukrem
krolewskim. Gruntowanie zwieksza przyczepnos¢ lukru i zapobiega jego
odpadnieciu od piernika. Czesto lukier odpada od pierniczkéw, gdy jest zbyt
gesty. Dlatego gruntowanie zabezpiecza je przed tym problemem. Tak jak
gruntujemy $Sciany przed malowaniem, tak samo postepujemy z pierniczkami :).
Gdy lukrujemy pierniczki dla siebie lub gdy to robig dzieci, to gruntowanie
mozna poming¢. Polecam gruntowanie tym osobom, ktére robia lukrowane
pierniczki na zaméwienie lub na prezent, aby zabezpieczy¢ lukier przed
odpadnieciem od pierniczka.

Gruntowanie piernikéw nie tylko zwieksza trwato$¢ lukru na pierniczkach ale i
tworzy piekne tto dla naszych dekoracji. W przepisie na pierniki dzieki
gruntowaniu uzyskatam piekng dekoracje.

Do gruntowania pierniczkéw uzywamy lukru krdélewskiego rozcienczonego
biatkiem pasteryzowanym. Efekt koncowy gruntowania zalezy od gestosci
lukru. Mozna zagruntowac pierniczki bardzo cienka warstwa poprzez
uzycie bardzo rozrzedzonego lukru. Dzieki temu kolor pierniczka bedzie
widoczny spod lukru. Mozna tez uzy¢ gestszego lukru i wtedy uzyskamy
biate lub kolorowe tto na pierniku.

Do gruntowania mozna uzy¢ pedzla, gabki do mycia naczyn lub pedzla gabkowego
do tapowania.
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Gruntowanie piernikoéw:

1. W miseczce umieszczamy 1-2 tyzki lukru krdélewskiego lub wiecej. Dodajemy
stopniowo biatko pasteryzowane i mieszamy cato$¢ za pomocg szpatutki.
Dodajemy biatko do momentu uzyskania odpowiedniej gestosci lukru.

2. Za pomocag pedzla lub gabki nanosimy Llukier na pierniczki. Na zataczonym
ponizej filmie pokazuje w jaki sposdéb naktadamy lukier. Na zataczonych
zdjeciach mozecie zobaczy¢ jaki efekt daje naktadanie lukru pedzlem lub
pedzlem gabkowym.

. Po gruntowaniu zostawiamy pierniczki do wyschniecia.

. Zagruntowane pierniki dekorujemy lukrem.

5. Do lukru mozna doda¢ kolorowe barwniki i uzyska¢ dzieki temu kolorowe
tto. Jes$li dodamy wybielacz nasz lukier bedzie biaty, bo bez niego
lukier wychodzi kremowy. Ale wystarczy kropla wybielacza, aby uzyskad
bielszy odcien lukru.
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https://slodkipomysl.pl/gruntowanie-piernikow/
https://slodkipomysl.pl/pierniki-do-dekorowania/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

Sktadniki na lukier:

e 35-37 g biatek pasteryzowanych

e 0k 200 g cukru pudru lub wiecej

e biaty barwnik spozywczy (bez E171) — nie jest konieczny

e opcjonalnie: kolorowe barwniki spozywcze w zelu lub w proszku

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

2. W mikserze planetarnym uzywamy mieszadta do ucierania masta — z gumowg
koncéwka.

3. W trakcie mieszania lukru krolewskiego mozemy doda¢ wiecej cukru pudru,
aby otrzyma¢ gesciejszy lukier.

4. Kilka tyzek gotowego lukier krélewski przektadamy do miseczki i
rozcienczamy go biatkiem, do momentu uzyskania odpowiedniej gestosci.
Nie uzywamy wody do rozcienczania lukru krélewskiego.

5. Dodajemy barwnik spozywczy i mieszamy, jesli chcemy uzyska¢ kolorowe t%o
na pierniczku.

6. 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.

7. Polecam: pierniki do lukrowania.

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 kupi¢ jajka
naswietlane, ktore sa odkazone i bezpieczne do uzycia. Mozna takie
jajka kupi¢ w niektérych marketach lub w hurtowniach z jajkami (maja
specjalne oznaczenie).

Uwagi:
1. Do lukru krdlewskiego najlepsze sa zimne biatka.
2. 35-37 g biatka — 1 jajka, rozm L.
3. Dtugos¢ miksowania lukru zalezy od miksera. Mi to zajeto ok 10 minut.
4. Nie mozemy dopusci¢ do przebicia biatek z cukrem pudrem, bo zrobimy beze

i taki lukier nie bedzie chciat schng¢ na pierniczkach. Dlatego mieszamy
na najwolniejszych obrotach miksera.

5. Do lukru nie dodajemy wody, poniewaz lukier wtedy sie kruszy i bardzo
dtugo schnie.

6. Nie dodajemy soku z cytryny. tatwo przesadzi¢ z iloscig i tak samo jak
przy wodzie lukier bedzie sie kruszyt lub nie wyschnie.

7. Polecam barwniki w zelu lub w proszku do lukru z biatek. Dodanie
barwnika moze spowodowal, ze lukier zrobi sie troche rzadszy. Wtedy
dodajemy wiecej cukru pudru. Wystarczy doda¢ odrobine barwnika, poniewaz
lukier tatwo sie zabarwia. Unikajcie barwnikéw w ptynie, one rozrzedzaja
lukier.

8. Gotowy lukier przechowujemy, szczelnie zamkniety, w loddéwce do 3 dni


https://slodkipomysl.pl/lukier-krolewski/
https://slodkipomysl.pl/pierniczki/

(przed ponownym uzyciem trzeba go wymiesza¢ tyzka). Jesli w tym czasie
nie zuzyjemy lukru, to mozemy go zamrozic.

Podoba Ci sie wpis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz go
dalej!

Przepis mozna wydrukowac¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowac¢ sam tekst!



