LUKIER KROLEWSKI

Lukier krélewski, tzw. Royal Icing to idealny lukier do dekoracji piernikéw i
ciasteczek maslanych. Przez dtugi czas do lukrowania pierniczkéw uzywatam
lukru z biatkiem w proszku, poniewaz batam sie uzy¢ Swiezego biatka.
Obawiatam sie salmonelli i dlatego wybieratam biatko w proszku. W tym
roku postanowitam przetestowa¢ lukier ze Swiezym biatkiem i zobaczy¢
czy jest jakas$ réznica?

Przy pierwszym podejs$ciu bardzo mi pomogta Kasia Steczowicz,
kilkukrotna zdobywczyni ztotych medali w dziedzinie dekorowania lukrem
ciastek i tortéw. W stodkim skrécie Kasia to Lukrowa Krdélowa! Kasie
poznatam osobiscie w ubiegtym roku, gdy zamdéwitam u Niej piekny
kalendarz adwentowy z pierniczkami. Do dzi$ podziwiam jej pieknie
lukrowane ciasteczka na Instagramie. Kasia udzielita mi kilka cennych
porad zwigzanych z lukrem, ktdérymi dziele sie teraz z Wami.

Czy jest réznica miedzy lukrem zrobionym na biatku w proszku, a lukrem ze
swiezym biatkiem?

Jest. Chociaz wg mnie nie jest duza. Dlatego ciezko mi wyttumaczy¢ na czym to
doktadnie polega. Wydaje mi sie, ze struktura — elastycznos¢ takiego lukru
jest inna. Dla kogo$, kto sporadycznie robi lukier do dekoracji jest to
prawie niezauwazalne.

Dlatego jes$li lukrujecie pierniczki dla siebie lub robig to Wasze dzieci, to
bez problemu mozecie zrobi¢ lukier na biatku w proszku. Jest on tez szybszy
do zrobienia (nie potrzebujecie miksera). Na moim profilu na Instagramie, w
wyréznionej relacji ,PIERNICZKI” podaje link do biatka w proszku, ktére do
tej pory uzywatam.

Wazne!

Do lukru najlepiej uzyc¢ pasteryzowanych biatek, ktore sa wolne od
salmonelli. Przelewanie jajek wrzatkiem nie zabija bakterii
salmonelli. Pasteryzowane biatka mozna kupi¢ w niektdérych marketach
spozywczych lub w sklepach internetowych. Mozna tez kupi¢ jajka
naswietlane, ktore sa odkazone i bezpieczne do uzycia. Mozna takie
jajka kupié¢ w niektérych marketach lub w hurtowniach z jajkami (maja
specjalne oznaczenie).
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Lukier krolewski najlepiej przygotowac¢ sobie dzien przed lukrowaniem. Po
odlezeniu kilku godzin w loddéwce ma lepszg konsystencje. Robie sobie lukier
wieczorem i na drugi dzien lukruje pierniki/ciasteczka. Mozna lukrowa¢ od
razu po przygotowaniu lukru. Zauwazytam jednak w ubiegtym roku, ze po
schtodzeniu ma on lepsza konsystencje.


https://slodkipomysl.pl/lukier-krolewski/
https://slodkipomysl.pl/lukier-z-bialkiem-w-proszku/
https://www.instagram.com/kasiasteczowicz/
https://www.instagram.com/stories/highlights/17858103677286301/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

Sktadniki na lukier krolewski:

e 75 g biatek pasteryzowanych
e 0k 400 g cukru pudru lub wiecej
e 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
koncowka.

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

4. W trakcie mieszania lukru krélewskiego mozemy doda¢ wiecej cukru pudru,
aby otrzyma¢ gesSciejszy 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!

6. Na koncu dodajemy np. rézowy barwnik spozywczy, jesli chcemy uzyskacd
kolorowy lukier. Mieszamy Llukier z barwnikiem.

7. Podczas miksowania lukier troche sie napowietrza. Aby pozbyc¢ sie
pecherzykéw uderzcie kilka razy miska z lukrem o blat. Nastepnie tyzka
lub rézga kuchennag delikatnie rozetrzyjcie pecherze. W trakcie
lukrowania przebijamy pecherzyki powietrza za pomocg igty Llub
wykataczki.

8. Lukier krdélewski najlepszy jest dzien po zrobieniu — musi troche
odlezec¢. Dlatego przektadamy gotowy lukier do worka cukierniczego lub do
pudetka hermetycznego i przechowujemy przez noc w loddwce. Jesli
umiescicie lukier w pudetku, to warto przykry¢ go dodatkowo folig do
zywnosci, tak aby folia stykata sie z lukrem. W ten sposéb lukier nie
obeschnie.

9. Po schtodzeniu wyciggamy lukier i ponownie go ucieramy, az bedzie
gtadki. Lukier po kilku godzinach troche lub bardziej gestnieje. Dlatego
polecam doda¢ troche biatka, aby go rozrzedzic.

10. Gotowy lukier przektadamy do worka cukierniczego i lukrujemy pierniczki
lub ciasteczka.

11. Polecam: ciasteczka maslane lub idealne pierniki i pierniczki
swigteczne do lukrowania.

Gestos¢ lukru krolewskiego:

e Wypetnienie pierniczkéw/ciastek — dodaje ok 400 — 410 g cukru pudru.

e Dekorowanie (malowanie kontur) — dodaje ok 415 — 425 g cukru pudru lub
wiecej. Tutaj ciezko mi okresli¢ ilos$¢. Lukier do dekorowania nie moze
sie rozptywac¢ 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.

¢ 0 lukrze krélewski opowiadam na Instagramie w wyréznionej relacji
,Lukier,,.


https://slodkipomysl.pl/ciasteczka-do-dekoracji/
https://slodkipomysl.pl/pierniczki/
https://slodkipomysl.pl/pierniki-do-dekorowania/
https://slodkipomysl.pl/pierniki-do-dekorowania/
https://www.instagram.com/stories/highlights/17962673896354164/

Czy wybielacz/biaty barwnik jest konieczny?

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

Uwagi:

1. Do lukru krélewskiego najlepsze sg zimne biatka.

2. Dtugos$¢ miksowania lukru zalezy od miksera. Mi to zajeto ok 10 minut.

3. Nie mozemy dopuscic¢ do przebicia biatek z cukrem pudrem, bo zrobimy beze
i taki lukier nie bedzie chciat schng¢ na pierniczkach. Dlatego mieszamy
na najwolniejszych obrotach miksera.

4. Do lukru nie dodajemy wody, poniewaz lukier wtedy sie kruszy lub nie
zasycha.

5. Nie dodajemy soku z cytryny. tatwo przesadzi¢ z ilo$cig i tak samo jak
przy wodzie lukier bedzie sie kruszyt lub nie wyschnie.

6. Polecam barwniki w zelu lub w proszku do lukru z biatek. Dodanie
barwnika moze spowodowaé, 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.

7. Gotowy lukier przechowujemy, szczelnie zamkniety, w loddéwce do 3 dni
(przed ponownym uzyciem trzeba go wymieszac¢ tyzka). Jesli w tym czasie
nie zuzyjemy lukru, to mozemy go zamrozic.

8. Lukier na pierniczkach/ciasteczkach wytrzymuje bardzo dtugi czas.
Pierniczki od Kasi po roku wygladajg idealnie (przez ten czas byty
zapakowane w foliowy woreczek).

9. Do dekorowania ciasteczek i pierniczkéw lukrem nie sg potrzebne zadne

tylki. Wystarczy worek cukierniczy, w ktédrym wycinamy malutka dziurke
lub wiekszg. Polecam wpis o tylkach cukierniczych.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec¢ zabronione.


https://slodkipomysl.pl/tylki-cukiernicze/

