PIERNICZKI BEZ JAJEK — do stempelkéw i
lukrowania

Pierniczki bez jajek wychodzg idealnie proste i bardzo twarde. Serio.. tak
twardych pierniczkéw w zyciu nie jadtam. Oczywiscie po kilku dniach, gdy nie
sa trzymane w pojemniku, troche miekna. Jednak nie tak szybko, dzieki temu
idealnie nadaja sie do dekoracji lukrem. Pierniczki bez jajek sa tez idealne
do stempelkéw. Piekni wychodza na nich wzory.

Testowatam dwa przepisy na pierniki bez jajek. Pierwszy nie wyszedt mi
zupetnie i ten przepis nie miat tu trafié, bo nie podobat mi sie efekt
koncowy. Sytuacje uratowata Agata, moja obserwatorka, ktdra podestata
mi przepis na swoje idealne pierniczki do stempelkéw. Pordéwnujac oba
przepisy zauwazytam, ze sg bardzo podobne. Pierniczki Agaty miaty
mniej cukru, wyzszg temperature pieczenia, konkretne przyprawy zamiast
gotowej mieszanki i nie zawieraty sody. Dlatego jej przepis bardziej
przypadt mi do gustu.

Dzieki pani Irenie, wtascicielce sklepu ze stempelkami, miatam okazje
przetestowac¢ przepiekne stempelki Swigteczne do ciasteczek i piernikodw.
Polecam szczegélnie przepiekny stempel 'Swieta Rodzina’! Takie pierniczki to
idealny prezent pod choinke :). Do stempelkéw polecam réwniez sprawdzony
przepis na pierniki do lukrowania, ktdére nie sg tak twarde jak te ponizej. Na
moim profilu na Instagramie pokazatam, w wyrdznionej relacji ’'Stempelki’, jak
pieknie wychodzity wzory na tych pierniczkach.

Sktadniki na pierniczki bez jajek (ok 45-50 szt Sredniej wielkoSci
pierniczkoéw) :

e 180 g masta, moze by¢ zimne

e 200 g miodu (wielokwiat., lipowy)

* 40-60 g drobnego cukru biatego lub trzcinowego, do smaku

* 450 g magki pszennej

e 1 tyzka cynamonu (10 g)

e 1/2 tyzeczki mielonych goZdzikéw

e 1 tyzeczka mielonego imbiru (3-4 g)

e 1/2 tyzeczki ziela angielskiego, mielonego

e 1/2 *yzeczki gatki muszkatotowej

e 8-10 g kakao (datam Decomorreno), (zamiast kakao mozna dac¢ make)

e opcjonalnie 1/3 tyzeczki sody dodanej do miodu, gdy nie robimy
pierniczkéw ze wzorami

1. Zamiast réznych przypraw mozna da¢ gotowa mieszanke przypraw: 20-25 ¢
(uzytam Kotanyi).

2. Pierniczki do dekoracji mozna zrobi¢ bez cukru lub z mniejsza iloscig —
40 g. Polecam da¢ go mniej lub wcale, gdy lukrujemy catg powierzchnie
pierniczkéw. Jes$li planujecie delikatng dekoracje polecam da¢ troche
cukru.


https://slodkipomysl.pl/pierniczki-bez-jajek/
https://slodkipomysl.pl/pierniczki-bez-jajek/
https://slodkipomysl.pl/pierniczki/
https://www.instagram.com/stories/highlights/17843137670690944/
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. W rondelku, na matym ogniu, topimy midéd, masto i cukier. Gdy masto i

cukier sie rozpusci wytagczamy palnik i studzimy mase. Jesli robimy
pierniczki z soda, to do goracej masy dodajemy sode i energicznie
mieszamy. Nastepnie studzimy.

. Magke mieszamy z kakao i przyprawami. Przesiewamy przez sitko na stolnice

lub do wiekszej miski. Dodajemy do mgki z przyprawami ostudzong mase z
miodem i wyrabiamy ciasto. Nie dodajemy wiecej mgki do ciasta niz 450 g,
poniewaz zacznie sie kruszyc.

. Gotowe ciasto przektadamy do miski. Przykrywamy folia spozywczag i

wktadamy do lodéwki na cata noc.

. Po schtodzeniu ciasto jest bardzo twarde. Wyciagamy je ok 30-45 minut

przed rozwatkowaniem, aby troche zmiekto i dato sie je zagniesc.

. Ciasto dzielimy na mniejsze kawatki. Rozwatkowujemy je miedzy

dwoma arkuszami papieru do pieczenia, poniewaz wtedy nie musimy
podsypywaé¢ ciasta mgka, przez co nie bedzie sie potem kruszyto.

. Pierniki podczas pieczenia nie rosng, dlatego ich grubos$¢ zalezy od tego

jak je rozwatkujecie. Polecam grubos¢ ciasta 4-5 mm.

. Wycinamy pierniczki za pomoca foremek i np. stempelkdéw. Nastepnie

uktadamy je na blaszce wytozonej papierem do pieczenia.

Pieczemy pierniki bez jajek ok 15 minut w 180°C (bez termoobiegu).
Dtugos¢ pieczenia zalezy od grubosci pierniczkéw. Jesli za krétko je
bedziecie piec beda niedopieczone i miekkie.

Wyciggamy pierniczki z piekarnika i od razu glazurujemy je biatkiem
pasteryzowanym. Nie musicie tego robi¢. Glazurowanie jednak tadnie
nabtyszcza pierniczki i stuzy jako podktad pod lukier, aby nie odpadat.
Przechowujemy w szczelnym pojemniku do momentu lukrowania (po
dekorowaniu réwniez je chowamy w puszki). Pierniczki bez jajek
najlepiej upiec kilka dni lub tygodni przed sSwietami, aby troche
zmiekty.

tadniej wygladaja pierniczki z kakao. Ale mozecie je poming¢ i da¢d
zamiast niego mgke. Wtedy otrzymacie klasyczne pierniczki.

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic

przepisow!

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


https://slodkipomysl.pl/glazurowanie-piernikow/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

Lukier krdolewski do dekoracji:

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

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

2. Przy mikserze planetarnym uzywamy mieszadta do ucierania masta — z
gumowg koncoéwka.

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. niebieski barwnik spozywczy, jesli chcemy uzyskacd
kolorowy lukier. Mieszamy Llukier z barwnikiem.

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

8. Gotowy lukier krdélewski przektadamy do worka cukierniczego.

9. Wiecej na temat lukru przeczytacie w uwagach do przepisu na lukier
kréolewski.

10. Polecam tez lukier z biatkiem w proszku.
Gestos¢ lukru krolewskiego:

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 okres$li¢ ilo$¢. 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.

Czy wybielacz/biaty barwnik jest konieczny?

Nie. Jed$li bedziecie sie trzymad proporcji i na 75 g biatka dacie min. 400 ¢
cukru pudru lukier wyjdzie biaty. Podczas dodawania cukru do biatka sami
mozecie zauwazy¢, ze robi sie on bielszy wraz z wiekszg ilo$cig 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 ilo$cig biatka robi sie bardziej przejrzysty i po
natozeniu na pierniki moze przez niego przebic¢ sie kolor przypraw (biatko
wchtania kolor cynamonu). Przez to lukier na pierniczku po wyschnieciu
z6tknieje. Jest to czesty objaw i dzieje sie to wtedy, gdy jest za mato cukru
pudru w lukrze.


https://slodkipomysl.pl/lukier-krolewski/
https://slodkipomysl.pl/lukier-krolewski/
https://slodkipomysl.pl/lukier-z-bialkiem-w-proszku/

Uwagi:

1.

Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowag. Oprdécz masta
i biatek na lukier krélewski.

. Sode polecam wytacznie do pierniczkéw przeznaczonych do lukrowania.

Jesli chcecie zrobic¢ pierniczki za pomocg stempelkéw, to nie uzywamy
sody, ktéra rozpulchnia ciasto i pierniczki i wzory na pierniczkach
wychodza mniej wyraznie. Tak byto u mnie.

. Pierniczki bez jajek po ostudzeniu przektadamy do pojemnika i szczelnie

zamykamy. One szybko nie mieknag, ale jes$li w domu macie wilgo¢, to warto
je schowac.

. Ilos¢ kakao w przepisie mozna zmniejszy¢, jesli stwierdzicie ze sa za

mocno kakaowe. Mozecie tez dac¢ jasniejsze kakao, np. Wedel lub Wawel.

. Magki dajemy doktadnie tyle, ile podane jest w przepisie. Jesli

dodamy za duzo to ciasto bedzie sie kruszyto. Ciasto bedzie lekko
sie lepito od miodu, ale tak ma byc¢.

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.
. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C. Z

termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C. D*ugos¢
pieczenia zalezy od wielkosci i grubo$ci pierniczkéw.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowa¢ sam tekst!
(ikonka drukarki widoczna na komputerach)



