PIERNICZKI DO LUKROWANIA

Pierniczki do lukrowania i dekorowania — pieczenie ich to sama
przyjemnos¢! Pierniczki wyrastaja réwno, dlatego idealnie nadaja sie
do domku z piernika lub choinki. Bardzo tadnie wychodza na nich wzory
przy uzyciu stempli. To méj ulubiony i niezawodny przepis na
pierniczki Swigteczne, ktory polecam kazdemu :).

Dzieki tym pierniczkom Swiatecznym przekonatam sie rowniez, ze nie ma
nic lepszego od naturalnych przypraw. 0d dzis koniec ze sklepowymi
przyprawami do piernikow!

Polecam rowniez miekkie pierniczki

Wazne! Pierniczki po upieczeniu sgq twarde. Dlatego nadaja sie do
lukrowania. Mozna rdéwniez zrobi¢ z nich domek lub powiesi¢ na choinke.
Miekna/kruszeja po kilku dniach, jesli w pomieszczeniu jest wilgoC.
Dlatego tak na tydzien przed Swietami uchylam wieczko od stoika na
pierniczki, aby ztapaly troche wilgoci i nie byty tak twarde. One
bardzo fajnie kruszeja i dlatego bardzo je lubie [] Ale moje dzieci
potrafig je zjes¢ tuz po upieczeniu i jeszcze maja calte zeby []
Choinka lub domek z tych piernikow na dtugo zachowa ksztatt. Moja
choinka zapakowana w celofan po roku nadal jest idealna, a pierniczki
twarde (celofan chroni przed wilgocig).

Sktadniki na 3 blachy pierniczkéw (ok 50 szt, Sredniej wielkosSci
pierniczkéw: 6x6 cm):

e 200 g miodu (daje wielokwiatowy, Llipowy)

50-60 g drobnego cukru trzcinowego (mozna da¢ biaty drobny cukier)

1 tyzka cynamonu (8 g)

1 tyzeczka mielonego imbiru

5 tyzeczki zmielonych goZzdzikow

e 1 tyzeczka zmielonego ziela angielskiego
L Xyzeczki sody oczyszczonej (nie za czubatej)

120 g masta, najlepiej zimnego

1 jajko, rozbettane

* 420 g maki pszennej

e opcjonalnie ok 8-10 g ciemnego kakao (wtedy dajemy 8-10 g maki mniej),
aby pierniczki miaty ciemniejszy kolor

1. Jes$li chcecie pokry¢ lukrem cate pierniczki polecam da¢ mniej cukru — 45
g (z kakao — 50 g). Gdy pierniczki bede delikatnie lukrowane (jak na
zdjeciach) mozna da¢ wiecej cukru.

2. Gdy chcecie uzy¢ stempli do ciasteczek to lepiej dac¢ pét ptaskiej
tyzeczki sody. Dzieki temu pierniczki nie wyrastaja za bardzo i wzdér na
nich tadnie wychodzi.

3. W rondelku, na matym ogniu podgrzewamy midd, cukier, imbir,
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cynamon, ziele angielskie i gozdziki. Doprowadzamy catos$¢ do
wrzenia.

. Zdejmujemy rondelek z palnika i dodajemy sode oczyszczong.

Mieszamy. Masa zacznie sie pieni¢ i podwoi swoja objetosc¢.
Dodajemy zimne masto i mieszamy do momentu, az sie rozpusci. Po
dodaniu masta masa opadnie. Nastepnie dodajemy jajko 1 energicznie
catos$¢ mieszamy. Studzimy mase z miodem przed dodaniem do magki!

. Przelewamy ostudzong mase do miski z przesiang magkg (mozna wyrobi¢

ciasto na stolnicy). Mieszamy, a nastepnie wyrabiamy ciasto. Jesli
ciasto okaze sie zbyt klejagce dodajemy wiecej maki. Ciasto od
cieptego miodu jest lepkie, dlatego niech Was nie kusi, aby dodac
duzo mgki. Ptaska tyzka wystarczy.

. Gotowe ciasto wktadamy na ok 45-60 min do loddéwki.

. Schtodzone ciasto dzielimy na kilka kawatkéw i kazdy z nich

rozwatkowujemy na grubos¢ ok 3-4 mm. Polecam watkowac¢ ciasto
miedzy dwoma arkuszami papieru do pieczenia. Wtedy pierniczki nie
beda brudne od maki oraz ciasto nie zacznie sie kruszy¢ od jej
nadmiaru. Im ciensze pierniczki przed pieczeniem tym beda bardziej
proste po upieczeniu. Grubsze pierniczki wybrzuszaja sie i wg mnie
szybciej miekna.

. Za pomocag foremek wykrawamy pierniczki i uktadamy na blaszce,

wytozonej papierem do pieczenia.

. Pierniczki pieczemy ok 12-15 minut w 1752C (bez termoobiegu).

Jesli pierniki beda szybko sie przypala¢ zmniejszamy temperature
do 170°C.

Gotowe pierniki wyciggamy z piekarnika i studzimy. Po ostudzeniu,
przed lukrowaniem mozna pierniczki zagruntowacd.

Glazurujemy pierniczki od razu po wyciggnieciu ich z piekarnika,
gdy jeszcze sg gorace.

Przechowujemy pierniki w szczelnym pojemniku do momentu lukrowania
(po dekorowaniu réwniez je chowamy w puszki). Pierniczki mozna
upiec kilka dni lub tygodni przed swietami. Szczelnie zamkniete
maja dtuga waznos¢ do spozycia.

Jes$li wolicie pierniczki sSwigteczne z gotowa przyprawa do piernika, to
polecam pierniki Swigteczne.

Wazne!

Do lukru najlepiej uzy¢ pasteryzowanych biatek, ktére sa wolne od
salmonelli. Przelewanie jajek wrzatkiem nie zabija bakterii
salmonelli. Pasteryzowane biatka mozna kupic¢ w niektérych marketach
spozywczych lub w sklepach internetowych. Mozna tez kupic¢ jajka
naswietlane, ktére sa odkazone i bezpieczne do uzycia. Mozna takie
jajka kupié¢ w niektérych marketach lub w hurtowniach z jajkami (maja
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specjalne oznaczenie).

Lukier krélewski do dekoracji:

1.

o

10.

e 75 g biatka pasteryzowanego
e 0k 400 g cukru pudru lub wiecej
e kolorowe barwniki spozywcze w proszku lub w zelu — opcjonalnie

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 koncéwka.

. 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.

. W trakcie mieszania lukru krélewskiego mozemy doda¢ wiecej cukru pudru,

aby otrzyma¢ gesciejszy 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 koncu dodajemy np. niebieski barwnik spozywczy, jesli 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.
9.

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

Polecam tez lukier krdélewski z biatkiem w proszku

Gesto$¢ 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
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 kwiatkdéw nie bedzie sie
rozmywat.

Czy wybielacz/biaty barwnik jest konieczny?

Nie. Je$li bedziecie sie trzymad proporcji i na 75 g biatka dacie min. 400 ¢
cukru pudru lukier wyjdzie biaty. Podczas dodawania cukru do biatka sami
mozecie zauwazy¢, ze robi sie on bielszy wraz z wiekszg ilo$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 wieksza iloscig 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


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

z6tknieje. Jest to czesty objaw i dzieje sie to wtedy, gdy jest za mato cukru
pudru w lukrze

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowg. Oprécz masta
i biatek na lukier krolewski.

2. 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.

3. Z podanych proporcji wyszto mi 25 serc: 9,5cm x 8,5cm.

4. Pierniczki do lukrowania wykorzystatam do dekoracji tortu
piernikowego z choinkami.

5. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

6. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 175°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 152C. Dtugos¢
pieczenia zalezy od wielkos$ci i grubos$ci pierniczkoéw.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!

DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.
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