MIEKKIE PIERNICZKI jak alpejskie

Miekkie pierniczki to idealny pomyst dla tych, ktorzy nie lubia czekad
az pierniki zmiekng! Miekkie pierniki sa pyszne i aromatyczne.
Pierniki miekkie s@ od razu po upieczeniu. Te pierniczki polecam
szczegblnie dzieciom, ale ostrzegam.. znikaja w ekspresowym tempie!
Polecam rowniez pyszne pierniki i pierniczki Swiateczne do dekorowania

lukrem lub ciasteczka cynamonowe.

Sktadniki na 70-95 szt miekkich pierniczkow*

* 500 g magki pszennej

e 12 g ciemnego kakao

e 60 g biatka (z 1,5 jajka rozm. L)

e 140 g drobnego cukru

e 4 76ttka

e 100 ml gestej kwasnej $mietany 18% (110 g)
e1 1/2 tyzeczki sody oczyszczonej

1 1/2 tyzeczki cynamonu

e 1/2 Xyzeczki mielonych gozdzikdw

e 1/2 tyzeczki rozpuszczalnej kawy

e 3/4 tyzeczki mielonego ziela angielskiego
e 125 g masta (min. 82% ttuszczu), moze by¢ zimne
e 200 g miodu (uzytam wielokwiatowego)

1. Zamiast osobnych przypraw mozna da¢ gotowg mieszanke przypraw do
piernika - ok 3 1/2 %yzeczki.

2. W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy midéd z przyprawami, caty czas
mieszajgc mase. Doprowadzamy catos$¢ do wrzenia (ale nie gotujemy masy).

3. Zdejmujemy rondelek z palnika. Dodajemy masto i mieszamy do momentu, az
sie rozpusci. Studzimy mase przed dodaniem do mgki.

4. Magke z kakao mieszamy i przesiewamy.

5. Do $mietany dodajemy sode i mieszamy. Odktadamy na bok, aby $mietana
podwoita swojg objetosd.

6. W tym czasie ubijamy biatka. Po ok 2 minutach dodajemy powoli cukier.
Miksujemy catos$¢ ok 6-8 minut, az masa bedzie gesta i btyszczgca. Na
koncu dodajemy zdéttka i krotko miksujemy, tylko do potgczenia sie
sktadnikéw. Masa wyjdzie rzadka (potptynna).

7. Do miski z przesiang magka z kakao dodajemy mase jajeczng. Mieszamy
catos¢ chwile za pomoca ré6zgi kuchennej. Dodajemy mase z miodem i
mieszamy. Na koncu dodajemy Smietane z sodg i dokt*adnie mieszamy tyzka
lub szpatutka silikonowg, az otrzymamy jednolite miekkie ciasto.

8. Gotowe ciasto wktadamy do lodéwki na cata noc lub kilka godzin (min. 5
godz.), jesli nie chcemy tak dtugo czekad.

9. Schtodzone ciasto dzielimy na mniejsze kawatki i kazdy z nich
rozwatkowujemy na grubos¢ ok 5 mm. Stolnice delikatnie obsypujemy maka.
Za pomocg foremek wykrawamy pierniczki i uktadamy na blaszce, wytozonej
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papierem do pieczenia.

10. Pierniczki pieczemy ok 8-10 minut w 180°C (bez termoobiegu). Dtugos¢
pleczenia zalezy od grubos$ci piernikow. Im dtuzej bedziemy piec miekkie
pierniczki tym beda twardsze. Gotowe pierniczki studzimy. Przechowujemy
w szczelnym pojemniku, wtedy dtugo beda miekkie.

11. Miekkie pierniczki mozemy delikatnie polukrowac¢ lukrem lub roztopiona
czekolada.

Wazne!
Do lukru najlepiej uzy¢ pasteryzowanych biatek, ktére 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).

Lukier krélewski do dekoracji:

1

9.

10.

e 75 g biatka pasteryzowanego
e 0k 400 g cukru pudru lub wiecej

. W misce umieszczamy biatka. Dodajemy przesiany cukier puder. Na
najwolniejszych obrotach miksera ucieramy biatka z cukrem pudrem ok 10
minut.

. Przy mikserze planetarnym uzywamy mieszadta do ucierania masta - z
gumowg koncowka.

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

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

. Jesli lukier wyjdzie za gesty, to dodajemy troche biatka i mieszamy
cato$¢ do uzyskania gtadkiego lukru. Nie uzywamy wody do rozcienczania
lukru krélewskiego

. Na konAcu dodajemy np. niebieski barwnik spozywczy, jes$li chcemy uzyskad
kolorowy lukier. Mieszamy lukier z barwnikiem.

. Podczas miksowania lukier sie troche napowietrza. Aby pozby¢ sie
pecherzykéw uderzcie kilka razy miska z lukrem o blat. Nastepnie tyzka
lub rézga kuchenng delikatnie rozetrzyjcie pecherze.

. Gotowy lukier krélewski przektadamy do worka cukierniczego.

Wiecej na temat lukru przeczytacie w uwagach do przepisu na lukier

krélewski.

Polecam tez lukier z biatkiem w proszku.

Gestos¢ lukru krdélewskiego:

e wypetnienie pierniczkéw/ciastek — dodaje ok 400 — 410 g cukru pudru
e dekorowanie (malowanie kontur) — dodaje ok 415 — 420 g cukru pudru lub
wiecej. Tutaj ciezko mi okresli¢ ilo$¢. Lukier do dekorowania nie moze
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sie rozptywa¢ 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.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowg, oprécz masta.

2. Do tych pierniczkéw nie polecam malutkich foremek o finezyjnych

ksztattach. Wtedy miekkie pierniczki sie marszcza.

3. Ilo$¢ piernikdéw zalezy od wielkosci foremek. Robigc gwiazdy o $r 8 cm

wyszto mi ok 72 pierniczkéw.

4. Co zrobié¢ jesli zapomnimy schowaé¢ miekkie pierniczki do pudetka i zrobia
sie twarde? Trzeba wtozy¢ do pojemnika z piernikami kawatek jabtka
(wymieniatam je co dwa dni). Dzieki temu pierniczki troche zmiekna.

. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

6. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C. Z

termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C. Dtugos¢ pieczenia
zalezy od wielkosci i grubosci pierniczkéw.

u

Smacznego []

Zrédto inspiracji: https://www.mojewypieki.com/przepis/pierniczki-jak-alpejskie

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktora znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.



