LUKIER z biatkiem w proszku

Lukier z biatkiem w proszku do ciasteczek i pierniczkéw, tzw. lukier
krolewski, uwielbiam z jednego powodu.. nie musze ba¢ sie bakterii salmonelli,
ktore wystepuja czasami w Swiezych jajkach. Lukier na biatku w proszku jest
tak samo trwaty jak na sSwiezych biatkach. Dodatkowym plusem jest to, ze
mozemy go zrobic¢ bez uzycia miksera (ale przy wiekszej ilosci polecam jednak
go uzyc).

Polecam réwniez do dekoracji pierniczkéw i ciasteczek Lukier krélewski na
biatku pasteryzowanym ptynnym.

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

Lukier z biatkiem w proszku:

e 2 tyzeczki biatka w proszku (7-8 g)

e 6 tyzek przegotowanej, zimnej wody — 60 g/ml

e 0k 320-325 g cukru pudru lub wiecej

e opcjonalnie kolorowe barwniki spozywcze w zelu lub w proszku

1. Do miski wsypujemy biatko w proszku. Dodajemy wode i mieszamy mikserem,
az powstanie piana (ok 30 sek.). Dodajemy przesiany cukier puder i
doktadnie mieszamy, az otrzymamy gtadki lukier (ok 1-2 minut). Zamiast
miksera mozna uzy¢ rézgi kuchennej, ale przy duzej ilosci lukru lepiej
uzy¢ miksera.

2. Biatko z cukrem pudrem miksujemy na najwolniejszych obrotach, aby za
bardzo nie napowietrzyc¢ lukru.

3. Jesli lukier do dekoracji wyjdzie za rzadki, dodajemy wiecej cukru
pudru. Jezeli lukier wyjdzie za gesty dodajemy troche wody lub wiecej,
az otrzymamy pozadang gestosc.

4. Na koncu dodajemy kolorowe barwniki spozywczy, jes$li chcemy uzyskad
kolorowy lukier. Mieszamy Llukier z barwnikiem.

5. Aby odpowietrzy¢ lukier wystarczy postukaé¢ kilka razy miska o blat, a
nastepnie powoli mieszac¢ lukier kula (takg do ucierania sera w
makutrze). Zamiast takiej kuli mozna uzy¢ tyzki/szpatutki.

6. Przektadamy lukier do worka cukierniczego i dekorujemy ciastka.

7. Lukier na biatku w proszku najlepszy jest dzien po zrobieniu — musi
troche odlezec¢. Dlatego przektadamy gotowy lukier do worka cukierniczego
lub do pudetka hermetycznego i przechowujemy przez noc w lodéwce. 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.

8. Po schtodzeniu wyciggamy lukier i ponownie go ucieramy/miksujemy, az
bedzie gtadki. Lukier po kilku godzinach troche lub bardziej gestnieje.
Dlatego polecam doda¢ troche wody, aby go rozrzedzid.

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


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

Uwagi:

1.

Ciezko mi poda¢ doktadna ilo$¢ cukru pudru. Kazda tyzka jest inna.
Wystarczy kropla wody wiecej i lukier wychodzi rzadszy.

. Nie miksujemy dtugo biatek w proszku z woda. Wystarczy ok 30 sekund, aby

zrobita sie piana. Jes$li bedziemy za dtugo miksowaé (powyzej 2 minut)
lukier nie bedzie chciat potem wyschnaé¢ na ciasteczkach.

. Barwniki w ptynie rozrzedzaja troche lukier. Barwnik w proszku trzeba

najpierw rozcienczy¢ w odrobinie wédki lub wody.

. Jesli kolor wyjdzie zbyt intensywny mozemy go rozjasni¢, dodajgc cukier

puder. Wtedy tez trzeba doda¢ troche wody, aby gestos¢ lukru byta
odpowiednia.

. Do pokrycia catego ciasteczka lukier powinien by¢ luzniejszy. Do

dekoracji gesciejszy. Jesli chcemy robi¢ kwiatki z lukru musi mie¢ on
konsystencje pasty. Wtedy tadnie zachowa ksztatt. Niestety taki lukier
bedzie bardzo twardy.

. Biatko w proszku, tzw. Albumina, mozna kupi¢ na allegro lub w sklepach

cukierniczych. Link do sklepu, gdzie kupitam albumine podaje na
Instagramie, w wyrdéznionej relacji , PIERNICZKI,,.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz

go dalej!

Kopiowanie zdjec i tekstu zabronione.


https://www.instagram.com/stories/highlights/17858103677286301/

