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Sq lak pickne, ze az zal je zjesc. Podarowane komus bliskiemu powtedzq
wiecey niz stowa. Iga Sarzynska podpowiada, jak wyczarowac te cuda.
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PIERNICZKI

WEZ: +150 g cukru pudru <60 g masta *2 jaja

*110 g miodu naturalnego *2V tyzki przyprawy

do piernika <400 g maki pszennej typu 650 30 g kakao
etyzeczke sody

Masto, cukier puder, jaja, miod i przyprawe
do piernika wymi%%aj i podgrzewaj w kapieli
wodnej, az masa bedzie miata ok. 50°C. Polacz

pozostate sypkie skfadniki — kakao, make, sode

—i% dodaj do cieplej masy, wymieszaj.
Nastepnie dodawaj stopniowo reszte maki

z kakao i soda, wyrabiajac ciasto. Gotowe zawin
w folie spozywcza i wi6z do lodowki

na 12 godzin. Po schtodzeniu zné6w wyréb,

a potem cienko rozwatkuj — na grubos$¢ 2 mm.
Foremkami wykrawaj pierniczki i uktadaj

na blasze wylozonej papierem ieczenia,

v pamietajgc o odstepach.

Piecz w 175°C ok. 10 minut.
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LUKIER KROLEWSKI

WEZ: 200 g cukru pudru *biatko *¢wiartke cytryny

Wycisnij sok przez sitko, wlej do biatka,
zamieszaj. Dodaj przesiany cukier puder i ucieraj
ok. 7 minut, az nie bedzie zadnych, nawet
najmniejszych grudek. Lukier krélewski musi
by¢ I$nigcy i na tyle gesty, by mozna byto z niego
wylaé wzér o dowolnym ksztalcie.

Historia cukierni Sarzyfskich z Kazimierza

Dolnego nad Wislg zaczeta sie przed stu laty,

a Iga jest juz czwartym pokoleniem, ktére

pielegnuje rodzinng tradycje. Poszta w §lady ojca, ,
dziadka i obu pradziadkéw! Jej specjalnoscia '
s torty, babeczki i wlasnie pierniczki, ktdre

piecze wedtug receptury mamy i babci.

Dlaczego pierniczki? Bo to dobry materiat

do dekoracji — odpowiada. — Nie tak delikatny

jak babeczki czy kruche ciasto. Mozna na nich

poszaled, sa bardziej wyrozumiale.
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Iga Sarzynska cukiernictw

odziedziczyta w genach.

Koguty i pierniczki

z cukierni Sarzynskich
byt

zna chyba kazdy, kto
w Kazimierzu. ' =
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1. Lukier najwygodniej wyciska sie z malego rekawa
cukierniczego z metalows tylkg o numerze 1 lub 2.
Takie konicowki pozwalaja na zrobienie cienkich,
subtelnych wzoréw. Jesli nie mamy rekawa ani tylek,
mozemy uzy¢ zwinietego w tutke papieru do pieczenia
lub plastikowego woreczka z odcigtym rozkiem.

2. Wzor wyjdzie rowny i regularny, jesli nie bedziemy
dotykaé piernika metalowg koicéwka. Robimy to tylko
na poczatku i na koficu — dotykamy w miejscu, gdzie
zaczynamy wzorek, a potem unosimy i prowadzimy
linie w powietrzu, by ponownie dotkna¢ ciastka tam,
gdzie linia ma sie skoniczy¢.

3. Barwniki do lukru najlepiej wybierad zelowe.

Nie zmieniajg konsystencji masy i s3 bardzo wydajne

— wystarczy kropelka. Mozna tez dodaé kilka

kropel soku z buraka, a kolor zmieni si¢ na r6zowy,

czy szezypte kurkumy, by wyszedt z6tty.

4. Masa cukrowa to prosty i bardzo efektowny
spos6b na dekoracje. Watkujemy jg cienko

i wycinamy taki sam ksztalt, jaki ma ciasteczko, ktore
chcemy udekorowad. Dociskamy leciutko, ale tak,

by przykleita sie réwno na calej powierzchni. Dopdki
jest miekka, fatwo wcisnaé w nig pereltki lub przykleié
do niej attasowq wstazeczke.
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