PIERNIKI DO DEKOROWANIA

Pierniki do dekorowania z piekna lukrowa dekoracja to moja kolejna propozycja
piernikowa na Boze Narodzenie. Na filmie ponizej pokazuje jak zrobi¢ piekny
efekt szronu na pierniczkach (tzw. gruntowanie pierniczkéw). Obejrzyjcie i
zobaczcie jakie to proste!

Przepis z bloga Moje Wypieki polecato mi duzo osdéb i przyszedt w koncu czas
na sprobowanie tych pierniczkéw! Pierniki sg pyszne i idealne do dekoracji
lukrem krélewskim. Moje kubki smakowe pozostaja jednak wierne pierniczkom,
gdzie dodaje konkretne przyprawy, a nie mieszanke przypraw, jak w tym
przypadku. Nie wiem dlaczego, ale lepiej mi smakuja te drugie pierniczki..
Chyba przyzwyczaitam sie do ich wyjatkowego smaku :). Dlatego jes$li
zamierzacie upiec ogromna ilos$¢ pierniczkéw w tym roku, to polecam
przetestowaé¢ oba przepisy i znalez¢ swéj ulubiony. Polecam réwniez ciasteczka

cynamonowe i miekkie pierniczki!

Wazne! Pierniki do dekorowania po upieczeniu sg twarde. Miekna jednak
po kilku dniach. Mozna tez wtozy¢ do puszki z piernikami kawatek
jabtka, jesli chcecie aby szybciej zmiekty. Jednak przy dekorowaniu
ich lukrem najlepiej, aby byty twarde. Nie polecam tego przepisu do
zrobienia domku z piernika. Pierniczki szybko miekng i taki domek moze
nie wytrzymac.

Wazne! Smak, a nawet kolor piernikéw zalezy gtdéwnie od rodzaju przyprawy do
piernika, ktérej uzyjemy. Wraz z moimi obserwatorami na Instagramie polecam:
Kotayni, Kamis i Krukam.

Sktadniki na 4 blachy piernikow:

e 300 g miodu

120 g masta, moze byc¢ zimne

550 g maki pszennej

100 g cukru pudru

2 ptaskie tyzeczki sody oczyszczonej

30-35 g przyprawy do piernika

1 jajko, rozm. L

1,5 ptaskiej tyzeczki kakao (opcjonalnie, aby pierniki miaty ciemniejszy
kolor)

1. W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy midd z mastem, az otrzymamy
jednolita mase. Zdejmujemy rondelek z palnika i studzimy mase z miodem
przed dodaniem do mgki!

2. Na stolnicy lub w misce umieszczamy przesiang mgke z cukrem pudrem,
sodg, przyprawg do piernika i kakao. Nastepnie dodajemy jajko i
przestudzong mase z miodem.

3. Wyrabiamy ciasto, az bedzie gtadkie i sprezyste. Ciasto moze lekko lepic
sie do rak (zawiera lepki midd). Nie podsypujemy za duzo maki, aby nie
zaczeto sie kruszy¢.
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4. Gotowe ciasto wktadamy na ok 30-45 min do loddéwki.

5. Schtodzone ciasto dzielimy na kilka kawatkéw i kazdy z nich
rozwatkowujemy na grubo$¢ ok 3-5 mm. Polecam stolnice delikatnie obsypac
maka. Potozy¢ kawatek ciasta i przykry¢ go kawatkiem papieru do
pieczenia. Nastepnie rozwatkowa¢ ciasto przez ten papier. W ten sposéb
nie trzeba watka obsypywa¢ maka i do ciasta nie dostanie sie za duzo
maki.

6. Za pomocg foremek wykrawamy pierniczki i uktadamy na blaszce, wytozonej
papierem do pieczenia.

7. Pierniki pieczemy ok 8-10 minut w 1802C (bez termoobiegu). Gotowe
pierniki wyciggamy z piekarnika i od razu glazurujemy. Polecam ten
zabieg, chyba Ze zrobicie identyczng dekoracje ze zdje¢ (chodzi mi
0 natozenie rzadkiego lukru pedzelkiem), wtedy to nie jest
potrzebne.

8. Gotowe pierniki studzimy i przechowujemy w szczelnym pojemniku do
momentu lukrowania.

9. Pierniki dekorujemy lukrem najwczesniej nastepnego dnia po upieczeniu.
Mozna polukrowac¢ je péZzniej. Pierniki do dekorowania zachowuja $wiezos¢
bardzo dtugo — do kilku miesiecy (zamkniete w szczelnym pojemniku).

10. Na filmie ponizej pokazuje jak zrobitam efekt szronu na pierniczkach
(zagruntowatam pierniczki). Bedzie do tego potrzebny pedzel gabkowy do
tapowania.

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 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 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. 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 koncéwka.

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 otrzymac¢ gesciejszy lukier.

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

6. Na koncu dodajemy np. zétty barwnik spozywczy, jesli chcemy uzyskacd

kolorowy lukier. Mieszamy lukier z barwnikiem.

7. 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 krdélewski przektadamy do worka cukierniczego.

9. Wiecej na temat lukru przeczytacie w uwagach do przepisu na_lukier
krélewski.

10. Polecam tez lukier z biatkiem w proszku

o

Gesto$¢ lukru krélewskiego:

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$li¢ ilos$¢. Lukier nie moze sie rozptywad 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 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.

Uwagi:

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

2. Uzytam naturalnego miodu lipowego. Polecam tez mdéd wielokwiatowy.

3. Pierniki do dekorowania bardzo dtugo zachowuja $wiezos$¢, jes$li trzymane
sa w szczelnym pojemniku. Kilka miesiecy..nawet rok.

4., Piernikéw nie polecam lukrowaé¢ tego samego dnia. Warto odtozy¢ je na 1-2
dni, aby dobrze ostygty.

5. Mozna doda¢ troche mgki do ciasta, ale trzeba uwazac¢ z ilos$ciag. Jesli
dodamy za duzo to ciasto bedzie sie kruszyto. Ciasto bedzie lekko sie
lepito od miodu, ale tak ma byc¢.

6. Do dekoracji piernikéw ze zdjecia potrzebny bedzie ’pedzel gabkowy do
tapowania’. Taki pedzel wykorzystuje sie czesto do dekoracji przy
decoupage.

7. Uzytam mgki pszennej tortowej, typ 450.
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8. 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.

Smacznego []

Jak zrobic¢ efekt szronu na pierniczkach pokazatam w drugiej potowie filmu.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

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



